আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 





্রীপ্রজাসুন্দরী দেবী প্রণীত। 


আদি ব্রা্মমমাজ যন্ত্রে 
শ্রীদেবেভ্্রনাথ তট্টাচার্ধ্য ছারা মুদ্রিত 
ও প্রকাশিত। 


৫৫ন্‌ং অপার চিৎপুরর রোড। 


(০০৪ 


ভাদ্র, ১৩০৭ সাল। 
সৃল্য ২ টাঁকা॥ 


সুচীপন্র। 
বিষয় 
'আরহুর ডালের থিচুড়ি, শপ 
'রহর ডালের হিন্স্থানী খিচুড়ি , ** 
'আনারসী মালাই পোলাও - 
আতপচালের ভাত মে 
আপেলী পোলাও *প 
ম্সাবুসিদ্ধ দর 
আলুভাতে 
_ আলুভাতে মাঝ! (দ্বিতীয় প্রকার )... 
আলুভাতে মাথা (তৃতীয় প্রকার 
'আলুপোড়া ই 
আলুর হিপোড়া শা 
আমরুল শাক তাতে 
_ম্বামরুল শাক পোড়া 
আমলকী ভাতে 
_ আনারদ ভাজ! 
আলুর গিলেকোপ্ড। 
আনুপটোন্দ ভাজ! 
আনুর মাফিন ক 
আন্ত আনু ভাজ। সপ 


১৬৭ 
১৬৭ 
১৮০ 
১৮৭ 


২২৯ 


আলুর পুরিন 
খআম্তপেঁয়াজ তাজা 
আলুর ফুলুরি 

আলু রাখিবার উপাক্ষ 
ইচড়েরকোণ্তা 
ইচড়ের ছেঁচকী 


ইচডের ঘণ্ট হা 


উনান 

উচ্ছে ও করোলা ভাতে তত 
উচ্ছে আলু ভাতে 

উচ্ছে ভাজা 

উড়িয়া ফুলুরি 

উচ্ছ' চড়চড়ি 


উচ্ছা চড়চড়ি (দ্বিতীয় প্রকার) ,*-- 
ওজন ও পরিমাণ তত 


ওগরা খিচুড়ি 
ওলের ভর্তা চে 
ওল পোড়া 
ওগের মূখী বা কচুরমুখী ভাঙ্গা 
ওল বা.কচু ভাজ? 
ছেঁচকী 
ওল ডাটির ঘণ্ট 
কমলা পোলাও 


কমলা পোলাও (দ্বিতীয় প্রকার ) 


কলাইশুটি দিয়া ফেনসা খিচুড়ি * ** 


২৩৪ 
২৩৪ 
২৪৬ 
৩৬৩ 
২৪৭ 
২৭৯ 


৩২০ 


১৩ 
১৬৮ 
১৬৮ 
১৯৩ 
২৫৭ 

২৯৭ 
২৯৮ 

২৪. 
১৩৭ 


১৭৬ 


কড়ই বেগুণ ভর্তা ০০, 


কচি আমড়া ভাতে মা ৯৩০ 


কচি চালতা ভাতে মত ক 
কচি কচুপাতা পোড়া পা 
কচুর বড়া ৮5 
কচি পু'ইপাত। ভাজ! 
কচি চালতা তাজি মে 
কচি ডুমুরের কোপ্তা তত 
কচু ডাটি ভাজ! 
কচি মুলার ছে"চকী 
কল্সিশাক শশ্শরি 
কচুশীকের ঘণ্ট মি - 
কচুশাকের ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার ) - 
কচু:শাকেরঘণ্ট ( তৃতীয় প্রকার)". 
ফচুশীকের মালাই ঘণ্ট 
. কুচি মুলার ঘণ্ট 
কয়েদ বেলের বড়া 
কামরাঙা এবং নোয়াড় সিদ্ধ 
কাচা আম ভাতে 
কীঁচ। আম পোড়া 
কাঁচকল। ভাতে শত 
কাঠাল বীচি পোড়া ৭ 
কাঠাল বীচি সিদ্ধ তত 
কাচিকল! ভর্তা মা 
কাচা ভেলে! ভাজা ৬ ৯ 


১৫১ 
১৬৩ 
সপ 
১২ 


১৯৮ 


তত 
৪১ 


২১২ 


[৪7 


_কাচফলা ভাজা ৮ 
ক্কাকুড় ভাজ টা 
কাকরোল ভাজা 
কাচকলার কোণ্ডা 
কাচকলার চপ 
কাচা কলাইশুটর ফুলুরি তি 
কীচা কলাইসুটর কোপ্ত *্ 
কাচ! কলাইশুটির ঘণ্ট 
কাচ। পেঁপের খণ্ট 
কাচা মুগের ডালের বড়ি নট 
কাচা আমের বড়া তক 
কাটালবীচি রাধিবাঁর উপার 
কাঠখোলায় চমকান 
কুলাঃ দাস্থন নিগমৎ পোলাও 

'কুঁচা পেয়াজ ভাজা বা পেয়াজ ক্রণ' 


কুচ পেয়াজ ভাজ। (দ্বিতীয় প্রকার ) 
কুমড়াএতোর ফুলুরি তত 
কুমড়াএতো৷ ভাজা! হল 
কুমড়াশাকের চড়চড়ি 


কুমড়াশাকের ধাট! চড়চড়ি 
্প্ুজড়াশাক দিয়া যুগের ডালের ঘণ্ট 

কুমভূর - 2৪ 

কোপ্ডা খিচুড়ি * রে 


১৮ 


২৬ 


২৫৯ 


২৯৬ 
২৯৬ 
৩৩৪ 
৩৫২ 
৩৬৩ 


১৩৬ 


শ৩৬ভ 


স্খইয়ে বড়া ৮ ৯ ১১$ 
খাবার ঘর তত ২১ 
খাইসঘি পোলাও মর | 2০৮: 
খেজুরের খিচুড়ি ৬ সি ১৩৪ 
গরমমশলার গুঁড়া তা ৪ ৩৬৫ 
গাঁদালপাতা ভাজা, টি এ ২৫৮ 
পিমেশাক পোড়া সত কা ১৭০ 
গিমেশাক তাতে ভর রি ১৭৪ 
গ্িমেশাকের শশ.শরি -প তি ৩০৫ 
ন্ট নি ৩১২ 
ঘণ্ট ভোগ 3 রি ৩৪ 
চড়চড়ি 2 ৮ ২৮৪ 
চালবাটা দিয়! পাটশাক ভাজা ... তত ২০১ 
চাকা আলু ভাজ। ক $৪. ২ 
টাপানটের শীক-চড়চড়ি " ** এ ২৯৪ 

* চাগড়ি ঘণ্ট রঃ ৪ ৩৩২ 
চাপানটেশাকের ঘণ্ট ০৯ ৩৪২ 
চুকাপালম সিদ্ধ তি ১৭৩ 
চুকাঁপালম গোড়া ৮ ১৭৩ 
ছানার পোলাও 2 ০ এ 
ছানার কোপ্তাপোলাও ১০৪ * শী 
ছানার ফুপুপোলাও ৯৪৬ 
ছানার কাটলেট হি ২৬৯ 
ছোলার ভালের ভুনি খিচুড়ি ৯ ১৪৪ ১২৪ 


ছোলার ডালের আলুর চপ * " - ম্ 


[৬] 


ছোট মটর ডালের বড়া! 
ছেচকী 
জল গু'জিয়ার হিনুস্থানী পোলাও 
জলপাই ভাতে 
জাফরানি ভুনি খিচুড়ি 
বিশঙ্গাভাতে 
বিঙ্গাপাত-পোড়া 
বঝিঙ্গার থোসা পাত পোড়া 
বিঙগার শুকৎ 
বিঙ্গার ঘণ্ট 
ঝুরিয়া 
টক চড়চড়ি 
ভাল দিয়। বেগুণ তর্ত| 3 
ডাল সেঁকা 
ভুমূর ভাজা 
ডুমা! আনু ভাজা 
ডুমুরের কুকিট 
ডুমুর ছেঁচকী 
ডেঙ্গোড়াটা নিদ্ধ 
ডেঙ্গেরভাটার ছেঁচকী 
স্টজজ ভাটার চড়চড়ি 
ট্যাড়দ সিদ্ধ 
- ট্যাড়ন ভাতে 
তিলে খিচুড়ি বৃ 
তিলে নারিকেল বড়া 


২৬৬ 

২৭১ 
৭৯ 

১৭২ 


১৬১ 
১৬১ 
১৬২. 
২৮১ 
৩৩৮ 
২৫৮ 
২৯৩ 
১৫২ 
১৮১ 
২৬ 
২২৯, 
২৪৩ 
২৭৯ 
১৬৫ 
৭৫ 
২৯৯ 
১৬৯ 
১৬৯ 
১২৯ 


২০০ 


[5] 


*তিল পিটুলি বেগুণ ভাজা *ঃ ২ 
তিল পিটুলি বেগুণ ভাজা (দ্বিতীয় প্রকার) *** ১ 
তিল বাটা দিয়া কচুশাকের ঘণ্ট * ৬ 
তিগের ভাজা বড়ি নদ ৬৫৬ 

- তেমতি বা বিলাতী বেগুণ ভর্তা ৪ ১৫৪ 
তেগুড়া শাকের চড় চড়ি টি ৯১ 
তেল বা ঘি পাকা ৮ 8৬) 
থ্যাকারা ভাত ২ জর 
থোড় ভাজা হি ২৩২ 
থোড় ছেঁচকী ২২৯ 
থোঁড়ের ঘণ্ট পর ৩৩৩ 

 দাঁসদাসী ২৫ ৪ 
দ্বারকানাথ ফির্ণিপোলাও ই ১৮ 
ছধিয়া পিশপাশ রঃ ৬৫ 
ছুধ দিয়া বেখুণ ভর্তা. " *** ১৫৩ 

*দৌমেষ! কোণ্ডা ২৩১ 

" ধনে ভাজা ও জীরা ভাজা বি ৩৬৫ 
ধুঁছুল পোড়া ঠ ১৮২ 
নটেশীক সিদ্ধ 5 ১৫৮ 
মটে শাক ভর্তা - - ১৫৯ 
মটেশাক ভাজ! তত) পনর 
নটেশাকের গোড়ার চড়চড়ি_ রঃ সঃ 
নটেশাকের ঘণ্ট ্ 


নটেশাকের ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার) 
নারিকেল দিয়া কচু ও ওলের স্থর্ত 





নাশ্বিকেল ভাজ! 
নারিকেলের বড়া 

নালতে ভাজ! 

নারিকেল দিয়া ঝিউা ছেঁচকী 
নালতে ছেঁচকী 

নিরামিষ পোলাও 
নিরামিষ খিচুড়ি 

নিম বেস্তণ ছেঁচকী 

নিমে শিমে ছেঁচকী 
নিরামিষ বাটা চড়চড়ি 
নূতন আলু সিদ্ধ 

নোনা ভাত বা আবরসচক্ 
নোস্তা ঘি ভাত 

পটোল পোড়া 

পুটোলের ফরেটা 

পটোল বিচির নোন। মাল্লো্া 
পটোলের বিচি ভাজ। 
পটোল ভাভা 

পটোলপুরণ ভাজ! 

পলতা বেশুণ ভাঁজ 
বহ্ন্ার ছুলুড়ি বাবড়া। 
পলতার সেঁকা বড় 
পটোল ও কুমড়ার হেঁচনী 
পলত। চড়চড়ি 

শটলের ঘণ্ট 


৮০ 


১৮৬ 


২৭৬ 
১ 
২৮৯ 
৫১ 
৯১১ 
৮ 
২৮ 
৩৯৪ 
১৪৪ 
৪৩ 
৫৮ 
১৭৯ 
১৯১ 
১৯৪ 
১৯৪ 
১৯৭ 
২১৭ 
ও 
২২৫ 
২২ 
৭২ 
৩৬২ 
৩৪৬ 


[৯] 


পটোলের শাদা ঘণ্ট তি হ্র 
পটোলের দয়ে ঘণ্ট ০ ৩৪৮ 
পরিভাষা মা ৩৬৯ 
' পাচক ০ ৪ 
পাস্তভাত নি ৪৫ 
শাস্তভাত ( দ্বিতীক্ন প্রকার) তত ৪৬ 
পাঁণি %পালাও তত ৬৯ 
পাক আম ভাতে তত ১৬৪ 
পাকা আম পোড়া শত ১৬৪ 
পাকা উচ্ছে পোড়া পে ১৬৯ 
পাকা! চালতা ভাতে তত ১৭১ 
পাকা ডেলে। ভাজা তা ১৮৮ 
পাঁকা কটালের ভূতিভাঁজা ০** ২৩৮ 
পাটশীকের শশ.শরি * ২৪৯ 
পাকা মূল! ছেঁচকী * ২৮৩ 
পালম শীকের চড়চড়ি হত ৩০৪ 
পালম শাকের ঘণ্ট তি ৩৪৫ 
পাকা দিশি আমড়ার বড়া ৩৬২ 
গীঁচ ফোড়ন ও তিন ফোড়ন শা ৩৬৪ 
সুইপাতা। ভাজা (ঘিতী্ক প্রকার) ১ মে 
গুন্কো। শাকের শশ্শরি *ত ২৬৫ . 
পু'ইশাকের চড়চড়ি মস ৩৭ 
পুইশাকের ঘাট চডচড়ি ক ৩০৮ 
পেয়াজ পোড়া ছণ ১৭৭ 


পেঁয়াজের দৌলা। ভাঁজি মা ২৩৪ 
হ 


[৯] 
পেঁপের ফুলুরি 
পেয়াজকণি ভাজা 
পেয়াজকলির চড়চড়ি 

- পোড়ের ভাত 
পোস্ত ভাতে 
পোস্তদানার আষযোল 
পোস্ত চড়ছড়ি 
।পোস্তদানার ঝড় 

| ফিরিজী বেগুণ ভাজ 
ফুলকপি সিদ্ধ 


“ফুল ভাজা! 5২০ 


ফুলকপির চড়চড়ি 
ফুলকপির ঘণ্ট 
ফুলকপির ঘণ্ট (দ্বিতীক্ষ প্রকার) 


ফুল বা টোপাবড়ি ০৮০ 


ফেনসা ভাত 

ফেনস। থিচুড়ি 

ফেনস! খিচুড়ি (দ্বিতীয় প্রকার) 
বড় চড়চড়ি 

বরকটার উড়চড়ি 


বড়ি রর 


ৰড়ি ভাজ! রি 
বাসন্তী পোলাও 
বাকলা পোলাও 
বাধাকপি ভাতে 


২৬৬ 
২৬৭ 


২৮৭ 


৪৪ 
১৭ 


২৫5 


২৯ 
৩৫৭ 


১৬৪ 
২৫৫ 
২৮৭ 
৩১৭ 


৩১৮ 


৩৫৫ 

৪৮ 
১১৩. 
১১৪. 
২৯২ 


৩৫০ 
১৮৭ 


৭, 


১৫৯ 


[১১৪ 


হাশর কোড়ের ছেঁচকী 

বাঁধাকপির ছেঁচকী 

ৰাধাকপির চড়চড়ি 

স্বাধাকপির ঘণ্ট € দ্বিতীয় প্রকার) 

বিচেন্তুডি নেঁকা 

বিলাতীকুমড়ার ছেঁচকী 

বিচেবড়ি 

বিটপালমের বড়ি 

বিবিধ 

বেগুণ পোড়। 

€গুণ ভর্তা 

বেগুণ ভর্তা! (দ্বিতীয় প্রকার) 

বেগুণ সিদ্ধ 

বেশন দিয়! নটেশাক ভাক্ি 

বেগুণ ভাজ। 

বেগুণী আলু ভাজ। 

বেগুণের চপ 

বেশন দিয়া ফুলকপি ভাজ 

বেশন দিয়া লালকুমড়া ভাজা 

বেশনের ফুলরি 

, €েশন দিয়! বেতোশীক ভাজ? 
, তর্ভীপুরী 

তাঁড়ার ঘর 

ভাত 

ভাত সাফ করিবার বিশেষ উপান্ন 


২৮ 
২৮১ 
২৮৮ 
৩১৬ 
৯৮১ 
২৭২. 
৫৪ 
৩৫৮ 
৩৬৩ 
৯১৪৯ 
১৫৭ 
১৫১ 
১৫৩ 
৮ 
২১৬ 
২১৩ 


২১৪, 


২৫৪ 
২৫৫ 
২৬৩ 
২৬৭ 
২৬১ 

১৯ 


১ 


০ 


[১২] 


ভাত-মাঁথা' তত ৪€ 
ভাতের মণ্ড হত ৪ 
ভাতেভাত ৭ ১৪০ 
ভাজাভূজি ১০ ১৮৪. 
ভাতের কোপ্তা: সত ২০৫ 
ভাজা -চড়চড়ি ১ ৩০৯ 
ভূর্রা আলু রর ৪ ১৪৪ 
মনুরডালের গিলা খিচুড়ি তত ১১৬. 
মন্ুরডালের মালাই ভুনি খিচুড়ি তত ১৮২ 
মন্থুরডাঁল ভাতে 24 ১৫৫ 
মন্গুরড়াল পোড়। 5৮ ১৫৬, 
মটর্ডাল পোড় ১৫৭ 
ষ্টরডালের আমযোল। ৮ ২৫১ 
মজার মিলন ৩, ২৬৪ 
মটরভালের, বড়ি 3 ৩৫৭, 
মন্থুরডালের'বড়ি মে ৩৫৭, 
.মশলাদার, কুমড়াবড়ি চে ৩৫৯ 
ম্য্দা ভার্জা রঙ তত ৩৬৫ 
মাদ্রাতী ফেন্স! তাত ৯: ৪৯, 
মালাই ফেনসা তাজ, নং ৫০ 
মাথম ভাত তত ৫৮, 
মালাই পিশপাশ তত ৬৩. 
মালাই খাড়া খিচুড়ি ১১৯ 
মালাই ভূনি থিচুড়ি 3 ১ 


মানকচু ভাতে ১১ ১৭৬ 


[১৩১ 


মিষ্টি ঘিভাত 

মিঠা চাউল, 

মিঠা' জর্দা 

মিছা বড়া 

মিছা বড়া (দ্বিতীয় প্রকার) 
মূল! দি 

মুগের বেগুনি 

মুগের ফাপড়া 

মুলাশাকের ছেঁচকী 
*সুথের ভালের ফাঁপা খিচুড়ি 
মূলশোকের ছেঁচকী (দ্বিতীয় প্রকার) 
মুলার বড়ি 

মোটা চালের ভাত, 

মোহন পোলাও 

মোচা ভাতে রি 

মোচ। দিয় আলুর চপ 

মোচার কোড 

মোচার আমযোল 

মোচা ছেঁচকী; 

মোচার ঘণ্ট 

মোচার বড়া ঘণ্ট 

বন্ধনের উপকারিতা 

রন্ধন গৃহের সরঞ্জাম 

রান্নাঘর 

রামমোহন দোলা পোলাও 


৬৬ 
৬২ 
৬৫ 
২৩৬, 
২৩৬ 
১৬৬. 
২২১ 
২২ 
২৭৩ 
১১৭ 
২৭৪, 
৩৫৫ 
৪২. 
৩৬. 
১৫৫. 
২০২ 


২৫৩. 


১৪] 


বাঙালু সিদ্ধ ৭ 
ঝাঙালু পোড়া 

যাঙানু ভাজ! হত 
রাঙাআলুর কড়ি 

রেউড়ি বড়ি 

লাউ ও কুমড়াশাকু ভাতে 

লাউখোলা ভাজ! 

লাউ কুমগ্ডার ফুলুরি 

লাউএর ক্ষার ছেচকী 

লাউএর ছেঁচকী 

লাউশাকের চড়চড়ি ০ 
লাউ ঘণ্ট * তত 
লাউ ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার) ত 
লালকুমড়ার ঘণ্ট 

লাঁলশীকের ঘণ্ট ও 

শসার পাতা পাত-পোড়া 

শফেদি পটোল ভাজা; 

শফেদার কথা! 

শাক উচ্ছে ভাজ! 

শাকেড়া 

শাদ! শিদে বীধাঁকপির ঘণ্ট *** 
শাদা কুমড়ার ঘণ্ট 

শিম ও বরবটী ভাতে 

শীতকালে মূলার ঘণ্ট (দিতি প্রকার) 

ষর মালাই পোলাও 


১৪৮ 
১৪৯ 
১৮৮ 
৩৫৮ 
৩৫৬ 


১৬৬ 


৫৬ 
৭৪ 
২৭৮" 
২৯৫ 
৩২২ 
৩২৩ 
৩:৪৬ 
৩৪.১ 
১৮২ 
১৭৬ 
২৪৭ 
১১৯৪ 
২৩৯ 
৩১৫ 
৩৩৪ 
১৮২ 
৩৩৯ 


৮১ 


ঈজিন! ভাট! সিদ্ধ 
সজিন। শাকের তেলশাক 
সজিনা ফুলের ছেঁচকী 
জিনা ভাটা চড়চড়ি 
নজিনা শ্বাক শশ্শরি 
লীতলান আমানি 

সাগর. খিচুড়ি 

'দিমাই. আলু ডাজি 

সিদ্ধ আন্ত পেয়াজ ভাজা 
হরফি আলু ভাজ! 

ছাতা পোড়া 

. হিন্ুস্থানী কোপ্ত। পোলাও 
হিঞ্চেশাক ভর্তা 
হিঞ্চেশাকেব চড়চড়ি 
হিঞ্চেশীকের ঘণ্ট 

হুপো বা চিচিক্কা তাঁজা 

_ ক্ষারণি ভাত 


157 


২১৫ 


২৪৯ 


৭৬ 
২৯১ 
২৯৯ 

৩৭ 


২২৮ 
২৩৪ 
২২৬ 
৩৬৭ 
১২ 
১৮০ 


৩৪৫ 
২১ 
৪] 


আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 





্রীপ্রজাসুন্দরী দেবী প্রণীত। 


আদি ব্রা্মমমাজ যন্ত্রে 
শ্রীদেবেভ্্রনাথ তট্টাচার্ধ্য ছারা মুদ্রিত 
ও প্রকাশিত। 


৫৫ন্‌ং অপার চিৎপুরর রোড। 


(০০৪ 


ভাদ্র, ১৩০৭ সাল। 
সৃল্য ২ টাঁকা॥ 





হা ৮৮188 
028,050 

টি 
২২:55 508৯ 


উত্সগ। 


“আমিষ ও নিরামিষ কাহার” এ এলুবানি 
পরলোক গত পুজ্যপাদ পিতৃদেব - ৬হেকেক্ নি 
। ঠাকুরের উদ্দেশে ্বধাস্বরূপ উৎসর্গীকৃত হইল । 
ৃ টু ক 
ীপরজ্ঞান্থন্দরী দেবী। 


এপ 


সুচীপন্র। 
বিষয় 
'আরহুর ডালের থিচুড়ি, শপ 
'রহর ডালের হিন্স্থানী খিচুড়ি , ** 
'আনারসী মালাই পোলাও - 
আতপচালের ভাত মে 
আপেলী পোলাও *প 
ম্সাবুসিদ্ধ দর 
আলুভাতে 
_ আলুভাতে মাঝ! (দ্বিতীয় প্রকার )... 
আলুভাতে মাথা (তৃতীয় প্রকার 
'আলুপোড়া ই 
আলুর হিপোড়া শা 
আমরুল শাক তাতে 
_ম্বামরুল শাক পোড়া 
আমলকী ভাতে 
_ আনারদ ভাজ! 
আলুর গিলেকোপ্ড। 
আনুপটোন্দ ভাজ! 
আনুর মাফিন ক 
আন্ত আনু ভাজ। সপ 


১৬৭ 
১৬৭ 
১৮০ 
১৮৭ 


২২৯ 


আলুর পুরিন 
খআম্তপেঁয়াজ তাজা 
আলুর ফুলুরি 

আলু রাখিবার উপাক্ষ 
ইচড়েরকোণ্তা 
ইচড়ের ছেঁচকী 


ইচডের ঘণ্ট হা 


উনান 

উচ্ছে ও করোলা ভাতে তত 
উচ্ছে আলু ভাতে 

উচ্ছে ভাজা 

উড়িয়া ফুলুরি 

উচ্ছ' চড়চড়ি 


উচ্ছা চড়চড়ি (দ্বিতীয় প্রকার) ,*-- 
ওজন ও পরিমাণ তত 


ওগরা খিচুড়ি 
ওলের ভর্তা চে 
ওল পোড়া 
ওগের মূখী বা কচুরমুখী ভাঙ্গা 
ওল বা.কচু ভাজ? 
ছেঁচকী 
ওল ডাটির ঘণ্ট 
কমলা পোলাও 


কমলা পোলাও (দ্বিতীয় প্রকার ) 


কলাইশুটি দিয়া ফেনসা খিচুড়ি * ** 


২৩৪ 
২৩৪ 
২৪৬ 
৩৬৩ 
২৪৭ 
২৭৯ 


৩২০ 


১৩ 
১৬৮ 
১৬৮ 
১৯৩ 
২৫৭ 

২৯৭ 
২৯৮ 

২৪. 
১৩৭ 


১৭৬ 


কড়ই বেগুণ ভর্তা ০০, 


কচি আমড়া ভাতে মা ৯৩০ 


কচি চালতা ভাতে মত ক 
কচি কচুপাতা পোড়া পা 
কচুর বড়া ৮5 
কচি পু'ইপাত। ভাজ! 
কচি চালতা তাজি মে 
কচি ডুমুরের কোপ্তা তত 
কচু ডাটি ভাজ! 
কচি মুলার ছে"চকী 
কল্সিশাক শশ্শরি 
কচুশীকের ঘণ্ট মি - 
কচুশাকের ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার ) - 
কচু:শাকেরঘণ্ট ( তৃতীয় প্রকার)". 
ফচুশীকের মালাই ঘণ্ট 
. কুচি মুলার ঘণ্ট 
কয়েদ বেলের বড়া 
কামরাঙা এবং নোয়াড় সিদ্ধ 
কাচা আম ভাতে 
কীঁচ। আম পোড়া 
কাঁচকল। ভাতে শত 
কাঠাল বীচি পোড়া ৭ 
কাঠাল বীচি সিদ্ধ তত 
কাচিকল! ভর্তা মা 
কাচা ভেলে! ভাজা ৬ ৯ 


১৫১ 
১৬৩ 
সপ 
১২ 


১৯৮ 


তত 
৪১ 


২১২ 


[৪7 


_কাচফলা ভাজা ৮ 
ক্কাকুড় ভাজ টা 
কাকরোল ভাজা 
কাচকলার কোণ্ডা 
কাচকলার চপ 
কাচা কলাইশুটর ফুলুরি তি 
কীচা কলাইসুটর কোপ্ত *্ 
কাচ! কলাইশুটির ঘণ্ট 
কাচ। পেঁপের খণ্ট 
কাচা মুগের ডালের বড়ি নট 
কাচা আমের বড়া তক 
কাটালবীচি রাধিবাঁর উপার 
কাঠখোলায় চমকান 
কুলাঃ দাস্থন নিগমৎ পোলাও 

'কুঁচা পেয়াজ ভাজা বা পেয়াজ ক্রণ' 


কুচ পেয়াজ ভাজ। (দ্বিতীয় প্রকার ) 
কুমড়াএতোর ফুলুরি তত 
কুমড়াএতো৷ ভাজা! হল 
কুমড়াশাকের চড়চড়ি 


কুমড়াশাকের ধাট! চড়চড়ি 
্প্ুজড়াশাক দিয়া যুগের ডালের ঘণ্ট 

কুমভূর - 2৪ 

কোপ্ডা খিচুড়ি * রে 


১৮ 


২৬ 


২৫৯ 


২৯৬ 
২৯৬ 
৩৩৪ 
৩৫২ 
৩৬৩ 


১৩৬ 


শ৩৬ভ 


স্খইয়ে বড়া ৮ ৯ ১১$ 
খাবার ঘর তত ২১ 
খাইসঘি পোলাও মর | 2০৮: 
খেজুরের খিচুড়ি ৬ সি ১৩৪ 
গরমমশলার গুঁড়া তা ৪ ৩৬৫ 
গাঁদালপাতা ভাজা, টি এ ২৫৮ 
পিমেশাক পোড়া সত কা ১৭০ 
গিমেশাক তাতে ভর রি ১৭৪ 
গ্িমেশাকের শশ.শরি -প তি ৩০৫ 
ন্ট নি ৩১২ 
ঘণ্ট ভোগ 3 রি ৩৪ 
চড়চড়ি 2 ৮ ২৮৪ 
চালবাটা দিয়! পাটশাক ভাজা ... তত ২০১ 
চাকা আলু ভাজ। ক $৪. ২ 
টাপানটের শীক-চড়চড়ি " ** এ ২৯৪ 

* চাগড়ি ঘণ্ট রঃ ৪ ৩৩২ 
চাপানটেশাকের ঘণ্ট ০৯ ৩৪২ 
চুকাপালম সিদ্ধ তি ১৭৩ 
চুকাঁপালম গোড়া ৮ ১৭৩ 
ছানার পোলাও 2 ০ এ 
ছানার কোপ্তাপোলাও ১০৪ * শী 
ছানার ফুপুপোলাও ৯৪৬ 
ছানার কাটলেট হি ২৬৯ 
ছোলার ভালের ভুনি খিচুড়ি ৯ ১৪৪ ১২৪ 


ছোলার ডালের আলুর চপ * " - ম্ 


[৬] 


ছোট মটর ডালের বড়া! 
ছেচকী 
জল গু'জিয়ার হিনুস্থানী পোলাও 
জলপাই ভাতে 
জাফরানি ভুনি খিচুড়ি 
বিশঙ্গাভাতে 
বিঙ্গাপাত-পোড়া 
বঝিঙ্গার থোসা পাত পোড়া 
বিঙগার শুকৎ 
বিঙ্গার ঘণ্ট 
ঝুরিয়া 
টক চড়চড়ি 
ভাল দিয়। বেগুণ তর্ত| 3 
ডাল সেঁকা 
ভুমূর ভাজা 
ডুমা! আনু ভাজা 
ডুমুরের কুকিট 
ডুমুর ছেঁচকী 
ডেঙ্গোড়াটা নিদ্ধ 
ডেঙ্গেরভাটার ছেঁচকী 
স্টজজ ভাটার চড়চড়ি 
ট্যাড়দ সিদ্ধ 
- ট্যাড়ন ভাতে 
তিলে খিচুড়ি বৃ 
তিলে নারিকেল বড়া 


২৬৬ 

২৭১ 
৭৯ 

১৭২ 


১৬১ 
১৬১ 
১৬২. 
২৮১ 
৩৩৮ 
২৫৮ 
২৯৩ 
১৫২ 
১৮১ 
২৬ 
২২৯, 
২৪৩ 
২৭৯ 
১৬৫ 
৭৫ 
২৯৯ 
১৬৯ 
১৬৯ 
১২৯ 


২০০ 


[5] 


*তিল পিটুলি বেগুণ ভাজা *ঃ ২ 
তিল পিটুলি বেগুণ ভাজা (দ্বিতীয় প্রকার) *** ১ 
তিল বাটা দিয়া কচুশাকের ঘণ্ট * ৬ 
তিগের ভাজা বড়ি নদ ৬৫৬ 

- তেমতি বা বিলাতী বেগুণ ভর্তা ৪ ১৫৪ 
তেগুড়া শাকের চড় চড়ি টি ৯১ 
তেল বা ঘি পাকা ৮ 8৬) 
থ্যাকারা ভাত ২ জর 
থোড় ভাজা হি ২৩২ 
থোড় ছেঁচকী ২২৯ 
থোঁড়ের ঘণ্ট পর ৩৩৩ 

 দাঁসদাসী ২৫ ৪ 
দ্বারকানাথ ফির্ণিপোলাও ই ১৮ 
ছধিয়া পিশপাশ রঃ ৬৫ 
ছুধ দিয়া বেখুণ ভর্তা. " *** ১৫৩ 

*দৌমেষ! কোণ্ডা ২৩১ 

" ধনে ভাজা ও জীরা ভাজা বি ৩৬৫ 
ধুঁছুল পোড়া ঠ ১৮২ 
নটেশীক সিদ্ধ 5 ১৫৮ 
মটে শাক ভর্তা - - ১৫৯ 
মটেশাক ভাজ! তত) পনর 
নটেশাকের গোড়ার চড়চড়ি_ রঃ সঃ 
নটেশাকের ঘণ্ট ্ 


নটেশাকের ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার) 
নারিকেল দিয়া কচু ও ওলের স্থর্ত 





নাশ্বিকেল ভাজ! 
নারিকেলের বড়া 

নালতে ভাজ! 

নারিকেল দিয়া ঝিউা ছেঁচকী 
নালতে ছেঁচকী 

নিরামিষ পোলাও 
নিরামিষ খিচুড়ি 

নিম বেস্তণ ছেঁচকী 

নিমে শিমে ছেঁচকী 
নিরামিষ বাটা চড়চড়ি 
নূতন আলু সিদ্ধ 

নোনা ভাত বা আবরসচক্ 
নোস্তা ঘি ভাত 

পটোল পোড়া 

পুটোলের ফরেটা 

পটোল বিচির নোন। মাল্লো্া 
পটোলের বিচি ভাজ। 
পটোল ভাভা 

পটোলপুরণ ভাজ! 

পলতা বেশুণ ভাঁজ 
বহ্ন্ার ছুলুড়ি বাবড়া। 
পলতার সেঁকা বড় 
পটোল ও কুমড়ার হেঁচনী 
পলত। চড়চড়ি 

শটলের ঘণ্ট 


৮০ 


১৮৬ 


২৭৬ 
১ 
২৮৯ 
৫১ 
৯১১ 
৮ 
২৮ 
৩৯৪ 
১৪৪ 
৪৩ 
৫৮ 
১৭৯ 
১৯১ 
১৯৪ 
১৯৪ 
১৯৭ 
২১৭ 
ও 
২২৫ 
২২ 
৭২ 
৩৬২ 
৩৪৬ 


[৯] 


পটোলের শাদা ঘণ্ট তি হ্র 
পটোলের দয়ে ঘণ্ট ০ ৩৪৮ 
পরিভাষা মা ৩৬৯ 
' পাচক ০ ৪ 
পাস্তভাত নি ৪৫ 
শাস্তভাত ( দ্বিতীক্ন প্রকার) তত ৪৬ 
পাঁণি %পালাও তত ৬৯ 
পাক আম ভাতে তত ১৬৪ 
পাকা আম পোড়া শত ১৬৪ 
পাকা উচ্ছে পোড়া পে ১৬৯ 
পাকা! চালতা ভাতে তত ১৭১ 
পাকা ডেলে। ভাজা তা ১৮৮ 
পাঁকা কটালের ভূতিভাঁজা ০** ২৩৮ 
পাটশীকের শশ.শরি * ২৪৯ 
পাকা মূল! ছেঁচকী * ২৮৩ 
পালম শীকের চড়চড়ি হত ৩০৪ 
পালম শাকের ঘণ্ট তি ৩৪৫ 
পাকা দিশি আমড়ার বড়া ৩৬২ 
গীঁচ ফোড়ন ও তিন ফোড়ন শা ৩৬৪ 
সুইপাতা। ভাজা (ঘিতী্ক প্রকার) ১ মে 
গুন্কো। শাকের শশ্শরি *ত ২৬৫ . 
পু'ইশাকের চড়চড়ি মস ৩৭ 
পুইশাকের ঘাট চডচড়ি ক ৩০৮ 
পেয়াজ পোড়া ছণ ১৭৭ 


পেঁয়াজের দৌলা। ভাঁজি মা ২৩৪ 
হ 


[৯] 
পেঁপের ফুলুরি 
পেয়াজকণি ভাজা 
পেয়াজকলির চড়চড়ি 

- পোড়ের ভাত 
পোস্ত ভাতে 
পোস্তদানার আষযোল 
পোস্ত চড়ছড়ি 
।পোস্তদানার ঝড় 

| ফিরিজী বেগুণ ভাজ 
ফুলকপি সিদ্ধ 


“ফুল ভাজা! 5২০ 


ফুলকপির চড়চড়ি 
ফুলকপির ঘণ্ট 
ফুলকপির ঘণ্ট (দ্বিতীক্ষ প্রকার) 


ফুল বা টোপাবড়ি ০৮০ 


ফেনসা ভাত 

ফেনস। থিচুড়ি 

ফেনস! খিচুড়ি (দ্বিতীয় প্রকার) 
বড় চড়চড়ি 

বরকটার উড়চড়ি 


বড়ি রর 


ৰড়ি ভাজ! রি 
বাসন্তী পোলাও 
বাকলা পোলাও 
বাধাকপি ভাতে 


২৬৬ 
২৬৭ 


২৮৭ 


৪৪ 
১৭ 


২৫5 


২৯ 
৩৫৭ 


১৬৪ 
২৫৫ 
২৮৭ 
৩১৭ 


৩১৮ 


৩৫৫ 

৪৮ 
১১৩. 
১১৪. 
২৯২ 


৩৫০ 
১৮৭ 


৭, 


১৫৯ 


[১১৪ 


হাশর কোড়ের ছেঁচকী 

বাঁধাকপির ছেঁচকী 

ৰাধাকপির চড়চড়ি 

স্বাধাকপির ঘণ্ট € দ্বিতীয় প্রকার) 

বিচেন্তুডি নেঁকা 

বিলাতীকুমড়ার ছেঁচকী 

বিচেবড়ি 

বিটপালমের বড়ি 

বিবিধ 

বেগুণ পোড়। 

€গুণ ভর্তা 

বেগুণ ভর্তা! (দ্বিতীয় প্রকার) 

বেগুণ সিদ্ধ 

বেশন দিয়! নটেশাক ভাক্ি 

বেগুণ ভাজ। 

বেগুণী আলু ভাজ। 

বেগুণের চপ 

বেশন দিয়া ফুলকপি ভাজ 

বেশন দিয়া লালকুমড়া ভাজা 

বেশনের ফুলরি 

, €েশন দিয়! বেতোশীক ভাজ? 
, তর্ভীপুরী 

তাঁড়ার ঘর 

ভাত 

ভাত সাফ করিবার বিশেষ উপান্ন 


২৮ 
২৮১ 
২৮৮ 
৩১৬ 
৯৮১ 
২৭২. 
৫৪ 
৩৫৮ 
৩৬৩ 
৯১৪৯ 
১৫৭ 
১৫১ 
১৫৩ 
৮ 
২১৬ 
২১৩ 


২১৪, 


২৫৪ 
২৫৫ 
২৬৩ 
২৬৭ 
২৬১ 

১৯ 


১ 


০ 


[১২] 


ভাত-মাঁথা' তত ৪€ 
ভাতের মণ্ড হত ৪ 
ভাতেভাত ৭ ১৪০ 
ভাজাভূজি ১০ ১৮৪. 
ভাতের কোপ্তা: সত ২০৫ 
ভাজা -চড়চড়ি ১ ৩০৯ 
ভূর্রা আলু রর ৪ ১৪৪ 
মনুরডালের গিলা খিচুড়ি তত ১১৬. 
মন্ুরডালের মালাই ভুনি খিচুড়ি তত ১৮২ 
মন্থুরডাঁল ভাতে 24 ১৫৫ 
মন্গুরড়াল পোড়। 5৮ ১৫৬, 
মটর্ডাল পোড় ১৫৭ 
ষ্টরডালের আমযোল। ৮ ২৫১ 
মজার মিলন ৩, ২৬৪ 
মটরভালের, বড়ি 3 ৩৫৭, 
মন্থুরডালের'বড়ি মে ৩৫৭, 
.মশলাদার, কুমড়াবড়ি চে ৩৫৯ 
ম্য্দা ভার্জা রঙ তত ৩৬৫ 
মাদ্রাতী ফেন্স! তাত ৯: ৪৯, 
মালাই ফেনসা তাজ, নং ৫০ 
মাথম ভাত তত ৫৮, 
মালাই পিশপাশ তত ৬৩. 
মালাই খাড়া খিচুড়ি ১১৯ 
মালাই ভূনি থিচুড়ি 3 ১ 


মানকচু ভাতে ১১ ১৭৬ 


[১৩১ 


মিষ্টি ঘিভাত 

মিঠা চাউল, 

মিঠা' জর্দা 

মিছা বড়া 

মিছা বড়া (দ্বিতীয় প্রকার) 
মূল! দি 

মুগের বেগুনি 

মুগের ফাপড়া 

মুলাশাকের ছেঁচকী 
*সুথের ভালের ফাঁপা খিচুড়ি 
মূলশোকের ছেঁচকী (দ্বিতীয় প্রকার) 
মুলার বড়ি 

মোটা চালের ভাত, 

মোহন পোলাও 

মোচা ভাতে রি 

মোচ। দিয় আলুর চপ 

মোচার কোড 

মোচার আমযোল 

মোচা ছেঁচকী; 

মোচার ঘণ্ট 

মোচার বড়া ঘণ্ট 

বন্ধনের উপকারিতা 

রন্ধন গৃহের সরঞ্জাম 

রান্নাঘর 

রামমোহন দোলা পোলাও 


৬৬ 
৬২ 
৬৫ 
২৩৬, 
২৩৬ 
১৬৬. 
২২১ 
২২ 
২৭৩ 
১১৭ 
২৭৪, 
৩৫৫ 
৪২. 
৩৬. 
১৫৫. 
২০২ 


২৫৩. 


১৪] 


বাঙালু সিদ্ধ ৭ 
ঝাঙালু পোড়া 

যাঙানু ভাজ! হত 
রাঙাআলুর কড়ি 

রেউড়ি বড়ি 

লাউ ও কুমড়াশাকু ভাতে 

লাউখোলা ভাজ! 

লাউ কুমগ্ডার ফুলুরি 

লাউএর ক্ষার ছেচকী 

লাউএর ছেঁচকী 

লাউশাকের চড়চড়ি ০ 
লাউ ঘণ্ট * তত 
লাউ ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার) ত 
লালকুমড়ার ঘণ্ট 

লাঁলশীকের ঘণ্ট ও 

শসার পাতা পাত-পোড়া 

শফেদি পটোল ভাজা; 

শফেদার কথা! 

শাক উচ্ছে ভাজ! 

শাকেড়া 

শাদ! শিদে বীধাঁকপির ঘণ্ট *** 
শাদা কুমড়ার ঘণ্ট 

শিম ও বরবটী ভাতে 

শীতকালে মূলার ঘণ্ট (দিতি প্রকার) 

ষর মালাই পোলাও 


১৪৮ 
১৪৯ 
১৮৮ 
৩৫৮ 
৩৫৬ 


১৬৬ 


৫৬ 
৭৪ 
২৭৮" 
২৯৫ 
৩২২ 
৩২৩ 
৩:৪৬ 
৩৪.১ 
১৮২ 
১৭৬ 
২৪৭ 
১১৯৪ 
২৩৯ 
৩১৫ 
৩৩৪ 
১৮২ 
৩৩৯ 


৮১ 


ঈজিন! ভাট! সিদ্ধ 
সজিন। শাকের তেলশাক 
সজিনা ফুলের ছেঁচকী 
জিনা ভাটা চড়চড়ি 
নজিনা শ্বাক শশ্শরি 
লীতলান আমানি 

সাগর. খিচুড়ি 

'দিমাই. আলু ডাজি 

সিদ্ধ আন্ত পেয়াজ ভাজা 
হরফি আলু ভাজ! 

ছাতা পোড়া 

. হিন্ুস্থানী কোপ্ত। পোলাও 
হিঞ্চেশাক ভর্তা 
হিঞ্চেশাকেব চড়চড়ি 
হিঞ্চেশীকের ঘণ্ট 

হুপো বা চিচিক্কা তাঁজা 

_ ক্ষারণি ভাত 
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আারও প্রসার আবশ্যক ॥ যেটা আমর! খাই ও আমাদের 

নাগে, অক্পব্যয়ে যে সুস্বাছু সামগ্রী প্রস্তুত করি সেটি জগতে 

[ কেন না জানিবে:?__গৃহে গৃহে নকলে তাহার দ্বারা কেন না 

ন্দ ও উপকার পাইবে ?এই, শুভ উদ্দেশ্যে আমর। খাদ্য প্রস্তুত 
লী লিপিবদ্ধ করিতে আরম্ভ করিলাম । 

খাবার সামগ্রী অনেক টাকা খরচ করিলেই যে তাল হইবে 

“কান অর্থ নাই । কোন জিনিষটা! ছু আনায় যে মনট। হইবে 

নে ছুটাকা খরচ করিলেও তেমনটা হইবে না) কারণ 

র কৌশলটুকু জানা না থাকিলে কেবল অর্থব্যয়ে কোন 

বা। অনেক সময়ে দেখিয়াছি পাচকেরা সেই কৌশল- 

রািয়। দেয় অথবা অজ্ঞতাবশতঃ বাজে উপকরণের 

$রিয়া থাকে । আমি যথা সাধ্য এ পুস্তকে যাহাতে স্স্বাছু 

সামগ্রীগুলি সকলে সহজে স্বর্নব্যয়ে ও অন্ন সময়ে প্রস্তত 

7? পারে তজ্জন্য বিশেষ চেষ্টা করিয়াছি। পাঠকেরা এই 

কে এমন অনেকগুলি খাদা দেখিতে পাইবেন যেগুলি 

মান্দিগের নিজের উদ্ভাবিত; সেগুলিকে নূতন নূতন নামে ভূষিত 

॥ হইগ্সাছে। প্রত্যেক থাণ্ঠটা স্বহস্তে রীধিয়া তৰে লিপিবদ্ধ 

প্রয়াছি। 

আমাদের বাঙ্গলা দেশে কোন বিষয়ে একটা বিধিবদ্ধ তাৰ 

খা যায় না। এ দেশে কোণ বিষয়ে একটা শৃঙ্খলা ও পারি- 

ট্যনাই। আমাদের আহারেও এই বাঙ্গালী চরিত্র বিশেষ 

'প পরিলক্ষিত হয়। আমাদের ভোজে মাছের সঙ্গে ক্ষীরের 

জগ যেন একট! হযবরল ব্যাপার হইয়। উঠে। এইরূপ আহার 

অন শাস্ত্র বিরুদ্ধ তেমনি স্থাস্থ্যবিরুদ্ধ। এই বিশৃঙ্খল! হইতে 

ঃদ্ধার করিয়া বাঙ্গলা খাবারকে শৃঙ্খলার সুত্রে আবদ্ধ করা আমার 
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একটা প্রধান লক্ষ্য । একধপ না করিলে বাগলা থাঁবারের মেরুদণ্ড 
কোন কালেই গঠিত হইতে পাৰিব না। কতকগুলি খাদা- 
প্রস্তুত প্রণালী সংগ্রহ করিয়া একটা পুস্তকাঁকারে প্রকাশ 
করা বিশেষ কিছু ফলদাস্সক নহে। যেমন যুদ্ধক্ষেত্রে লক্ষ লক্ষ 
দৈন্োের সমাবেশ অপেক্ষা ব্ৃভবদ্ধ মুষ্টিমেয় সৈন্যও অধিক 
ফলদাষক সেইরূপ খাদ্য সম্বন্ধীয় পুস্তকে ও শৃঙ্খলা রচন! অত্যন্ত 
প্রয়োজনীন্স বিষন্ন । বাঙ্গলায় যে ছ একটী খাদ্য সম্বন্ধীয় পুস্তক 
প্রকাশিত হইয়াছে সে গুলিতে এই শৃঙ্খলার একেবারেই অভাব ! 
আমি এই কারণে নিরামিষের প্রধান খাদ্য ভাত হইতে আরস্ত 
করিয়া সোপানক্রমে অন্যান্য শ্রেণীতে উঠিয়্াছি। পাঠক 
দেখিবেন এক নিরামিষ আহারে এত বৈচিত্র্য আছে যে বিনা 
আমিষের সাহাব্যে রদনার তৃষ্তির কোন অভাবই হয় না। এই 
পাচশত পৃষ্ঠার গ্রস্থেও নিরামিষ আহারের অতি সামান্য অংশ 
মাত্র গিয়াছে। এখনো অজজ্র নিরামিষ আহার অবশিষ্ট আছে। 
নিরামিষের পরে তবে আমিষের শ্রেণীতে প্রবেশ করিব। 

খন আমাদের প্রপিতামহ বিলাতে গিয়াছিলেন তখন তাহার 
সঙ্গে দেশীয় সুদক্ষ পাচকও গিয়াছিল। সেই দেশীয় পাচক-প্রস্তত 
দেশীয় খাদ্য দ্রব্যের আহারে বিলাতের গণ্য মান্য লোকেরাও 
চমতরুত হইয়। গিয়াছিলেন। কিন্তু সে হইতেছে আমিধ আহার । 
আমর! বলিতে পারি আমাদের দেশীয় নিরামিষ ,আহারগুণিও 
এত সুস্বাহু ও এত বিচিত্র প্রকারের ষে সে সকল আহারে কেহ 
তৃপ্ত না হইঙ্া যাইতে পারে না। পাঠক এই পুস্তকেই 
দেখিতে পাইবেন এক ভাত পাঁক করিবার প্রণালীই কত প্রকাঃ 
রের এবং তাহা কেমন সুত্বাছ। আমান দেশে যদিও পোলাওট! 
আহারের শেষের দিকেই সচরাচর দিয়া থাকে কিন্তু পাকপুস্তকে 
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. ইহাকে শেষের দিকে ফেল! যায় না। কারণ প্রকৃত পক্ষে গোলাশুট! 
হইতেছে স্বৃতপরু ভাতের 'জাতীয় |খাদ্য। পৌলাওয়ের ন্যায় 
গুরুপাক খাদ্য শেষের দিকে খাওয়া বিধেষ ল! প্রথমেই খাওয়। 
বিধেয়, কোন সময়ে খাইলে স্বাস্থ্যের পক্ষে উপকারী তাহ. 
চিকিতৎমকের ও শারীর বিজ্ঞানবেত্তাদিগের বিচার্য্য। 

আমি এই পুস্তকে প্রথমে চামচের হিসাবে পরিমাণ দিয়া- 
ছিলাম এই মনে করিয়া যে চামচের পরিমাণ দিলে লোঁকের 
সুবিধা জনক হইবে । কিন্তু ছুই চারিটা রান্না যখন ছাপা হইয়! 
গিয়াছে তখন মনে হইল যে চামচের ব্যবহার কম্সটা লোকই ঝা 
জানে ; তাই আবার তোল! প্রভৃতি পরিমাণ আর্ত কর! গেল। 
পরিশেষে বক্তধ্য এই ঘষে নূতন প্রথালীতে বিভাগে বিভাগে 
খাদ্যের সমাবেশ করিতে হইয়াছে বলিয়া অনেকটা বিলম্বের ও 
কারণ হইয়ান্থে। এততিন্ন অন্যান্য কারণেও বিলম্ব হইয়। পড়িয়ছে। 
আমাকে অনেক সংগ্রহ করিতে হঈয়াছে এবং স্বহস্তে সেগুলি 
রীধিয়া পরীক্ষাও করিতে হইয়াছে। কিন্তু এই গুরুভার কার্যয 
মন্তকের উপরে আমি কি সাহসে লইয়াছি? সর্বোপরি ঈশ্বরের 
আশীর্ধাদেই আমি ইহাতে হস্তক্ষেপ করিতে সমর্থ হুইয়াছি। 
বিশেষ আমার কনিষ্ঠ দাদা যেমন আমাকে উৎসাহ দিয়াছেন 
তেমনি অনেক বিষয়ে সাহায্যও করিয্মাছেন। ঈশ্বরের চরণে 
প্রার্থনা ধেন তিনি বিদ্লসমূহ দূর করিয়! দেন যাহাতে শীত 
ইহার সমস্ত থণ্ডের ছাপা সমাপ্ত করিয়া পাঠকদিগের হস্তে রা 
করিতে পারি । ইতি 
্ন্থকত্রা_ 
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আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
প্রথম অধ্যায় । 


সাধারণ কথ।। 


রন্ধনের উপকারিতা । 





সাধারণতঃ সকলেই উপাদেয় আহার চায়। উপাদের আহিরি 
চাই বলিলেই তো তাহা সহদ্রে মিলে না। অনেক কষ্টে তবে ভাব 
. খাবার প্রস্তত হয়। আদাদের দেশের অনেকে প্রচুর 'অর্থ ব্যয় 
করিয়াও ঈ্লকল সময়ে ভাল খাবারটা পাঁন না। তাহারা অনেক 
প্রকার ভাল ভাল উপকরণ দ্রব্য আনাইতে থাকেন, রাধা হইবে 
' বুলিয়া। কিন্ত তবু এত খরচ করিলেও, সকল সমক্সে খাবারের 
ভাল আন্বাদটা হয় না। কেন, তাহার কি কারণ নাই? 
আছে। 
* আজ কালকার অবস্থা ঠিক করিয়া দেখিতে গেলে স্পষ্ট 
দেখিতে পাওয়া যায় ঘে আমাদের পরিবারের মহিলাদের হস্ত 
হুইতে রাঁধিবার ভারটা এক রকম উঠিয়া গিয়াছে। তাহারা 
রন্ধনকার্্য হইতে এক রকম বিদায় লইয়াছেন। তবে ছু এক- 
বার যদি রাধিতে সখ্‌ হইল তো রাঁধিলেন। কাঁজেই আহারাদির 
ভার রীধুনি বামুন এবং দাস দাপীদের উপরেই এক. রকম 


গিয়া পড়িয়াছে। এই জনাই আমরা ভাল আহার পাই না। 
? 


আমিষ ও নিরাম্মিম আহার । 


 পরিবারৈর মহিলারা যত পূর্বক রণধিবে যেমন পরিষ্কার পরিচ্ছ 
অথচ সুস্বাহু খাবারটা পাওয়া! যাইবে, বেতন-ভোগী সামান্য 
পাচকের হস্তে সেরূপ আশা কর! বিড়ম্বনা মাত্র। তাহার! 
বেতন লইতেছে আর কাঁজ করিতেছে। তাহাদের মূলগত 
চেষ্টা, কিসে যেমন তেমন করিয়া চট্পট্‌ কাজটা সারিয়! যাইতে 
পারে। ভাল মন্দ তাহাদের ভাবিবার অবকাশ থাকে না। ভাতে 
চুল, ডালে কয়লার গুঁড়া; চড়চড়ীতে ন৷ নুন, না ঝাল, না তেল» 
তাহা এক রকম ছ্ঁচকীপোড়া করিয়া যেমন তেমন রাঁধিয়] 
দিয় যাইতে পারিলেই হইল। এই রকম রান্না খাইলে মুখের 
,ক্লুচিও হয় না শরীরও অসুস্থ হয়। কিন্তু গৃহের মহিলারা! শ্বহস্তে 
ক্নীধিলে যেমন পরিফাঁর পরিচ্ছন্ন জিনিষটা হয়, তেমনি রুচিকরও 
হয়। আর অপেক্ষাকৃত অল্প ব্যয়েও হইয়া থাকে। তবে 
বেতন দিয়া পাঁচক রাখিলেই কি মন্দ রান্না হইতেই হইবে? 
তাহার কোন অর্থ নাই। প্রয়োজন মত পাঁচক না রাখিলেও 
সকল লময়ে চলে না। কিন্তু গৃহকর্রার রন্ধন বিষয়ে অভিজ্ঞতা! 
খাঁকা চাই, যাহাতে রন্ধন বিষয়ক ক্ুদ্রবৃহৎ প্রত্যেক অংশটা তাঁহার 
চক্ষু এড়াইয়া যাইতে না পারে। গৃহ কার্যের প্রত্যেকটা গৃহকর্রীর 
তন্ন তন্ন করিয়া তত্বাবধারণ করিতে হইবে। তাহা হইলেই, 
স্থফলের আশ! করা যাইতে পারে। অনেকে ভাবেন 'রঞ্ধন . 
ব্যাপার কোন কর্শেরই নয়। রাধিতে গেলে শুদ্ধ যে শারীরিষ্ক 
পরিআমে শরীর সবল থাকে তাহা নয়, রীতিমত শিক্ষা হয়। 
ভাবিয়া দেখ এক এক বড় বড় হাড়ি তোল! কি সহজ ব্যাপার । 
ইহাতে বাস্তবিক অনেক বলের আবশ্যক। এবং নিজে রীধিয়া 
দলকে পরিতৃপ্ত করিতে পারিলে দেহ, মন, আত্মা কতন! পবিত্র 


প্রথম অধ্যায়। ও 


প্রশস্ত হয়। নিজের যত্বে ও পরিশ্রমে পরকে হুখী করিতে পাঁরিলে 
মন কত আনন্দে পরিপূর্ণ হয়। এই কারণে আমরা রন্ধন ক্কাধ্যকে 
ধর্মের সহায় বলিয়া মনে করি। 


দাস দাসী। 


দাসদাসী রাখিবার পুর্বে দেখিয়া শুনিক্না রাখা উচিত) কারণ 
পরিবারস্থ সকলকেই দ্দিন রাত তাহাদিগকে লইয়া কর্শ চাঁলাইতে 
হয়। ভূৃত্যেরাও গৃহস্থের সংসার-সভাঁর সভ্য বলিয়া পরিগণিত 
হুইস্জা থাকে । সেই জন্য ভৃত্য নিযুক্ত করিবার সময় বিশেষ 
সাবধান হইতে হইবে ।. দীস দাসীর মধ্যে অনেকেরই প্রায় নানা- 
রকম সংক্রামক রোগ থাকে । সেইটার দিকে বিশেষ দৃষ্টি রাখিতে 
হইবে। ভৃত্যদের স্বভাবের দিকেও দৃষ্টি রাখা বিশেষ কর্তব্য। 
রান্নাঘরের পাচক এবং দাস দাসীদের চরিত্র ও স্বাস্থ্যের এতি 
অত্যন্ত দৃষ্টিরাখ! কর্তব্য। 

যাহাদিগের ছোট সংসার তাহাদের ছুএক জন ভৃত্যের দ্বারাই 
“কাজ চলিয়া যাইতে পারে। বড় সংসার হইলে অনেকগুলি দাস 
দাসী রাখ! আবশ্যক হইয়া পড়ে। এরপ স্থলে ভৃত্যদিগের প্রাত্যে- 
কের জন্য স্বতন্ত্র স্বতন্ব কার্য্যের ভাগ করিয়৷ দেওয়া! কর্তব্য। 
ক্তাহা না হইলে সমস্ত কাজ গোলেমালে চলিবে। হরি রামের 
ঘামে দোষ দিবে, রাম হরির নামে দোষ দিবে। ইহাতে সকলি 
শেষে বিশৃঙ্খল হইয়া দীড়ার। যেটা বিশেষ প্রয়োজনীয় সামগ্রী 
সেটা সময় মত পাইবার উপায় থাকে না। কোন্‌ ব্য কোথায় 
রহিয়াছে তাহার ঠিক থাকে না। প্রক্কত পক্ষে শৃঙ্খলাই গৃহকর্শের 
মর্বপ্রধান আবশ্যক। 


৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


রন্ধন কার্য. এবং আহারের সংশ্রবে যখন ভূত্যের! আসিবে 
তখন যেন তাহারা দুষিত মলিন বসন আদৌ পরিধান করিতে না 
পারে, গৃহস্বামীর এবিষয়ে বিশেষ সতর্ক হওয়া! কর্তব্য। এ বিষয়ে 
হিন্দুবিধবাদিগের অনুকরণ করা সকলের সর্বতোভাবে কর্তব্য 
হিন্দুবিধবার! শুদ্ধাচারের জন্য লোক-প্রসিদ্ধ। হিন্দু বিধধাদিগকে 
অন্ন র্লাধিবার সময় দেখিয়াছি .ষে তাহার! স্নানান্তে স্বতন্ত্র শুদ্ধ বসন 
পরিধান করিয়৷ অন্ন রীধিতে প্রবৃত্ত হয়েনধ দুষিত অথবা মলিন 
বসনে আহার পরিবেশন অথবা! পাক কার্ষ্যে প্রবৃত্ত হওয়া নিতাস্ত 
স্বধার কথা, শুদ্ধ দ্বণার কথা নয়, তাহা ভোক্তার স্বাস্থ্যেরও হানি 
করে। 
দাস দাসীরা অনেক সময়ে অবহেলায় ও অধদ্বে সত্বর কার্য 
সারিতে গিয়া অগুচিভাবকে প্রশ্রয় দেয়, হয় তে! জলপাত্র, প্রস্থ" 
তির ভিতরে অন্কুলি ডুবাইয়া জল কি ছুধ থাইতে দিল। .হয় তো 
বা হাতে করিয়াই ছুটে। পান আনিয়। দিল। কিন্তু ইহার পরি- 
বর্তে যদি একটা। পানের বাটা, ক্ষি ডিবা, কি একথাঁনা রেকাৰি 
করিয়া পান আনিয়। দেয় তাহা হইলে কেমন গুচিতা রক্ষা 
হয়। ভূত্যের হস্তে ধৃত ন! হইয়া যদি একটা পাত্রের উপরে 
সেই জল পাত্র রক্ষিত হয়, তাহা হইলে কেমন সহজেই জলপাঁনে 
প্রবৃত্তি হয়। গৃহস্বামী এবং গৃহকত্রঠরই শাসনে এ সকল বিষয়ে 
ভৃত্যেরা স্থশিক্ষিত হয় ও হওয়া কর্তৃব্য। অপরিচ্ছন্নতাই অধিকাংশ " 
রোগের-বীজ আনয়ন করে। 


পাচক॥ 


ডাল ভাত প্রভৃতি দেশীয় অন্ন প্রস্তুত করিবার জন্য আমরা 


প্রথম অধ্যায়। গু 


সচরাচর ত্রাঙ্গণ পাচক রাখিয়া? থাকি। আর মাংসের রোষ্ট, চপ, 
কারী, প্রভৃতি বিদেশী রান্নার জন্ত নিন্শ্রেণীর হিন্দু, মগ, অথব। 
ফিরিঙ্গী প্রভৃতি জাতীয় পাঁচক রাখিতে হয়। উপযুক্ত রূপে শিখা- 
ইলে ইহার! দেশী রান্নাও রীধিতে পারে। এবং রীধুনি বামুন- 
দিগকে উপযুক্ত দ্ূপে শিখাইলে তাহারাও বিদেশী খাবার 
রাধিতে যে না পারে এমন নয়। আজ কাল ছু এক জন রীধুনি 
বামুন কাজ চালাইবার মত ছুই এক রকম সাদাসিদা ইংরাজী 
খাবার রীঁধিতে শিখিয়াছে। এমন অনেক ব্রাহ্মণ পাচক আছে 
যাহারা দেখিয়াছি গর্ব করে যে তাহারা রোষ্ট চপ প্রভৃতি 
বিদেশী রান্না অধিকাংশই জানে কিন্ত বস্ততঃ তাহারা কিছুই 
জানে না। তাহার! ভাবে, রোষ্ট, চপ, কি কারী রাঁধিতে হইলেই 
বুঝি যত বেশী বেশী গরমমশলা ঝালমশলা প্রয়োগ করা আবশ্তক ॥ 
কিন্তু ইহা তাহাদের নিতান্ত ভ্রম। সাদাপিদ! অল্প মশলাতেই 
এ সকল রান্না ভাল হয়। কি আমিষ কি নিরামিষ সকল আহীর্ষ্য 
দ্রব্যই প্রস্তত করিবার কালে ভাল পাচকের! মশলার উপর ততটা 
নির্ভর করে না যতটা আপনার "আকেলের” উপর নির্ভর করে। 
গৃহকম্ম্ে ভৃত্যদিগের যেমন পরিচ্ছন্নতা গুণ থাক আবশ্যক সেইরূপ 
পাচকদিগেরও ইহ! অত্যন্ত প্রয়োজনীয় । পাচকদিগের অসাব- 
ধানতা দোষে অনেক সময় অনেক যন্ত্রণা ভোগ করিতে হয়। 
পাঁচকের অসাবধাঁনতাঁয় এমন কত সময় হইয়াছে যে, ভাতের, 
ভিতরে মক্ষিকা কি পতঙ্গ সিদ্ধ হইয়! রহিয়াছে, ভালে এক. 
চুল পড়িয়া আছে। 

সচরাচর ব্রাহ্মণ পাঁচকের! দেখিয়াছি, রীধিবার সময় তাহা" 
দের পরিহিত কাপড়ের উপরে একটা গাম্ছা জড়াইয়া থাকে । 


৬ আমিষ ও নিরানিষ আহাঁর। 


এই প্রথা মন্দ নয়। ইহাতে উভয় পক্ষেই সুবিধা এক হরিজ্রার্দিতে 
কাপড় ময়লা হয় না। দ্বিতীয়তঃ আগুণে কাপড় উড়িয়া পড়ি- 
বারও সম্তাবন! অর । আমাদের দেশের ব্ত্রীলোকর! যে রকম আন্গ| 
রকমে কাপড় পরিফ়া থাকে, তাহাতে অনেক সমক্গ ফেন 
গড়াইতে, কি কড়া। ইত্যাদি ধরিতে গিয়া আঁচলটা আগুণে পড়ি! 
পুড়িয়া যাওয়া সম্ভব। রীধিবার সময় পরিহিত বস্তাদি সম্বন্ধে 
বিশেষ সতর্ক হওয়া উচিত। কেহ কেহ আঁচলটা কোমরে বাঁধিয়া 
বীধিতে যান। ইহাতে কতকট। নিরাপদ হয় বটে। 

আমাদের বামুনেরা যেমন কাপড়ের উপর একট!-াঁম্ছা জড়ায় 
ফ্ুরোপীয়েরাও সেইরূপ একটা আচ্ছাদন জড়ায়।' তাহাকে ইংরা- 
জীতে এপ্রন বলে। 


রান্নাঘর । 


আহাধ্য অপরিষ্কার দেখিলে মানুষের স্বভাবতই খাইতে রুচি 
হুয় না। আহীার্ধ্য অপরিফার হইধার এক প্রধান কারণ ,রন্ধনগৃহ 
অপরিফার থাকা । রন্ধন গৃহের পরিচ্ছন্নতা বিষয়ে আমরা তত 
, দৃষ্টি রাখি না। আমাদের রান্নাঘরের পার্খেই যত পচা জিনিষ 
জমা হইয়! থাকে। তাহার ছুর্গন্ধে অনেক সময়ে সেখানে তিষ্ঠান 
কঠিন হয়। কয়লার গুড়া, ছাই, তরকারীর খোদা, মাছের আশ, সব 
একত্র হইয়! রান্নাঘরের পার্থেই পচিতেছে । তাহাতে মাছি রোয়ানি 
সর্বদা ভ্যান্‌ ভ্যান করিতেছে, এবং সেই মাছিই আবার উড়িয়া 
আপির! খাবারে বসিতেছে। অনেক সময়ে ছাই প্রস্থৃতি বাতাসে 
উড়িয়া আ(নয়া থাকে । . অতএব রান্নাঘরের নিকটে আবর্জন! 
রাশি সংগ্রহ করিয়া রাখা কোন মতেই কর্তব্য নহে। রান্নাঘরের 


প্রথম অধ্যায়। ৭ 


ভিতর বাহির উভয় দিকেই পরিক্ষার রাখা আবশ্যক । নর্দাম] 
দিয়া যেন ভাতের ফেন জল প্রভৃতি ভাল করিয়া বাহির হইতে 
পায় দেখিতে হইবে। প্রত্যহ ঘর ঝাঁটাইয়া জঞ্জাল পরিফার 
করাইতে হইবে । ব্রান্নাঘরটা এমনি ভাবে তৈয়ারি করান চাহি 
যেন ঘরে বাতাস বেশ খেলিতে পারে । ধোৌয়! বাহির হইবার 
জন্ত দেয়ালের উপরদিকে আট দশটা ধূমপথ গবাক্ষ রাখিতে হইবে। 
ধোঁয়। উপর দিক দিয়া চলিয়! যায়। সেই জন্য এই ধোদ্সাক্ম 
রাম্নীঘরের দরজ। ও কড়িতে কাল কাল ঝুল হয়। অনেক সময় 
ও ঝুল ভাত, তরকারীতে পড়িয়। রীধা দ্রব্য নষ্ট করিয়া! ফেলে। 
এক মাস অস্তর রান্নাঘর ঝুলঝাড়া (দীর্ঘ বাশের মাথায় কতকগুল! 
খড় বাঁধিয়া ঝুলঝাড়া করিতে হয়) দিয়া ঝাড়া উচিত। 

প্রতিদিন সকালে রান্না চড়াইবার আগে চুলার মাথ! 
এবং চুলার পারের খানিকটা স্থান পর্যন্ত গোবর জল ও 
মাটী দিয়া নিকাইতে হইবে । সমস্ত ঘরট। ঝাঁটা দ্বারা ঝাঁট 
দিয়া গোবর জল আছড়া দিয়া পরিষ্কার করিলে ভাল। গোম- 
য়ের উপকারিতা অনেক। আজকাল হাসপাতাল ইত্যাদিতে 
গোময় ব্যবহৃত হয়। অতি প্রাচীনকাল হইতেই হিন্দুদিগের 
নিকট গৃহশুদ্ধি এবং অন্তান্ত অনেক কার্য্যের জন্য গোময় আদৃত 
হইয়া আসিয়াছে। রন্ধনকার্ধ্য শেষ হইয়। গেলে প্রত্যহ সমস্ত 
ঘরটা জল দির ধুইয়া ফেলিতে হইবে | সকালে যে ঘর নিকাইতে 
হয় তাহাকে বাদিঘর নিকান বলে। 


রন্ধন গৃহের সরঞ্জাম । 


রান্নাঘরের পূর্বদিকে কিন্ব] পশ্চিমদিকে চুল] বানাইলে স্থবিধা 


৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হয়। ছুল্লীতত্র প্রকর্তব্যা পুর্ববপশ্চিমআয়ত11” দক্ষিণদ্িকটা 

' খোল! থাকিলে গ্রীষ্মের সময় বেশ বাতাস পাওয়া যায়। 
আর শীতে রৌদ্রটাও পাওয়া যায়। রন্ধনের হাড়ি প্রভৃতি 
রাখিবার জন্য কাঠের তাক্‌ তৈয়ারি করিয়া লইতে হইবে। 
অথবা দেয়ালে কুলঙ্ষি থাকিলেও চলে। দড়ির সিক1 কড়িতে 
টাঙ্গাইয়াও হাড়ি রাখিতে পারা যায়। র্ীধিবার জলের জন্য 
রান্নাঘরের একপার্থখে জালা রাখা হয়। চৌবাচ্ছা গাধিয়া 
লইলেও জল রাখিবার বেশ সুবিধা হয়। প্রতিদিন সকালে 
জালার ভিতরে খড় দিয়! রগড়াইয়া ধুইতে হইবে । আর চৌবাচ্ছা 
ঝাঁটা দিয় কিম্বা নারিকেল ছোবড়া দিয়া রগড়াইয়া ধুইতে 
হইবে। কিন্তু সে ঝাঁট। দিয়া ঘর ঝাঁট দিলে হইবে ন!। ইহার জন্য 
স্বতন্ত্র কাঁটা রাখিতে হইবে। বাঁসি জলে প্রায় পৌঁক। হয়। 
সেই জল পাককার্ষ্যে ব্যবহার করিলে মনুষ্য শরীরে নানারূপ 
পীড়া হইতে পারে। এই জালার তলায় যে খড়ের বিঁড়া থাকে 
একবার সেদিকেও যেন দৃষ্টি রাখা হয়। যখন এই জাল! ধুইবে 
সেই সময়ে বিড়াটাও একবার ঝাড়িয়া লইতে হইবে। এই জালাঁর 
বিড়া মাসে এক একটা করিয়া বদলাইলে ভাল। কারণ জল 
পাইয়া পাইয়া বিড়া পচিয়্া যায়। তাহাতে জালা পড়ির! ভাঙ্গিরা 
যাইতে পারে। একধারে দেয়ালের কাছে একটি জলচৌকী, কি 
ছোট পায় বিশিষ্ট তক্তা, কি শেল্ফ রাখিয়া তাহার উপরে সমস্ত 
পিত্তল কীশার বাসন, পাথরের বাসন, কড়া, হাতা! খুত্তি ইত্যাদি 
যাহা কিছু রান্নাঘরের প্রয়োভনী় দ্রব্য, সেই সব পরিষ্কার ঝকৃ- 
ঝকে করিয়া মাজিরা গুছাইয়া রাখিবে। 


প্রথম অধ্যায়। ৯ 


ধামা, টুপড়ি, শিল ও নোড়া” বটি, ছুরি, রবিবার হাড়ি, তুন্দুর, 
চালুনি, ছাকনি, পাখা, বিড়া, হাতা, বেড়ী, খুস্তি, লৌহ চিম্টা, 
ভালঘুটুনি, ঝাঁঝ্‌রি, তাওয়া, কড়া, পিঁড়া, হুন রাখিবার পাত্র 
(নারিকেলের মাল1ও চলে), তেলের বাটী, ঝাল মশলার থালা, কাঠ 
কাটিবার জন্য কুড়াল ও দা, লেতা, হাত ও বাসন মুছিবার জন্য 
গাম্ছা কি ঝাড়ন, উনান খোঁচাইয়া ছাই ফেলিবার জন্য লোহার 
শিক কি ভাঙ্গা বেড়ী। 

পল্লীগ্রামে নারিকেল গাছ প্রচুর । ভাদ্রমাসে সেই নারিকেল 
গাছ ঝাড়িয়া পাতা কাটিরা ফেল! হয়। সেই পাঁতা হইতে 
ঝাঁটার কাঠি কাটিয়া লওয়া হয়। আর পাতা ও বাখর! গুল! 
উনানে পুড়াইবার জন্য রাখিয়া দেওয়া হয়। বটিতে পাত! চাঁচিয়! 
কাঠি বাহির করে। সেই কাঠিগুলি একত্র করিয়া তাহার গোড়ার 
মধ্যভাগে একটা মোটা কাঠের গু'জি দিতে হয়। তার পরে 
বাটার গোড়া খুব শক্ত করিয় দড়ি দিয়! বাধিয়া কাটা করিতে 
হয়। ঝাঁটার আগার সরু দিক্টা খানিকটা কাটিয়া ফেলিতে 
হয়। তা না হইলে ভাল ঝাট্‌ দেওয়া যায় না। এই ঝাঁটা ঝাঁট্‌ 
দিপা দিয়া যখন ইহার আগাটা ক্রমে ক্ষয় হইয়া আসে তাহাকে 
“মুড়া খ্যাংড়া” বলে। মুড়া খ্যাংড়া দিয়া শেওল! কি কাদা রগড়াইয়া 
ধুইতে বেশ স্থবিধা হয়। ঘরের কি উঠানের শেওল! ইত্যাদি 
উঠাইবার জন্ত নারিকেল ছোক্ড়া আর মাটির খোলাও ব্যবহার 
করিতে হয়। ঝাঁটার আগা অনেকথানি কাটিয়াও মুড়া ঝাটা 
করা হয়। উলুর কাঠির (ষাহাকে খড়িকাকাঠি বলা যার) ছোট 
কি বড় ঝাঁটাকে বারণ খা কোস্তা বলে। 

আমাদের মশল পিষিবার জন্য শিল নোড়ার প্রয়োজন হ্য়। 


১৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আর মশলা কি অন্ত কিছু গু'ড়াইবার আবশ্যক হইলে শিলের জল 
মুছিয়া শুক্‌ন করিয়! তবে শুঁড়াইতে হয়। হামালদিস্তাতে ও 
মশলাদি কুটিয়া লওয়া যায়। বৎসরে একবার করিয়া শিল নোঁড়া 
খোদাই করিলেই যথেষ্ট হয়। খোদাই করিলে মশলা। ভালরূপে 
পিষা যায়। 

সচরাচর প্রায় দেখা যায় রান্ন।ঘরের বঁটি ছুরি বড় অপরিষ্কার 
হুইক্সা থাকে 3; অনেক সময়ে তাহা ভৌতা হইয়! পড়ে, তাহাতে 
ধার থাকে না। এব্দপ হইলে তরকারী, মাছ ভাল রকম বানান 
যায় না| বটি, ছুরির ধার কম হইল আসিলে শাণ দিয়! 
লইতে হইবে। আর মাছ বানাইবার আগে নোড়া দিয়া বঁটর 
ছ পিঠ ঘষিয়া শীণ দিয়! লওয়া উচিত। ছুরি বালিতে শাণ দিতে 
হয়। কুরুণিব্টি নারিকেল আদি কুরিবার জন্য ব্যবহার 
হই থাকে। 

আমাদের অধিকাংশ দেশী রান্না এবং অনেক বিদেশী রাঙ্নাও 
মাটীর পাত্রে হইয়া থাকে। মাঁটার জিনিষে রীধিলে উপকার 
হউক আর না হউক কোন অপকাঁর যে হয় না, এবিষয়ে সন্দেহ 
নাই । তবে তাহা শীঘ্র ভাঙ্গিরা যায়, এই এক দোঁষধ। কিন্ত 
ভাল করিয়া রাখিতে জানিলে এক এক হাঁড়ি ছয়, সাত মাস 
পর্যন্ত টি'কিতে পারে। মাটার হাড়ির তলা কখনো৷ জল দিয়! 
ধুইবে না । এবং জল দিয় ভিজাইক্সাও রাখিবে না। আর শুধু 
হাড়ি উনানের উপরে বসাইয়া রাখিবে না । মাটিতেও যখন হাড়ি 
রাখিতে হয় বিড়ার উপরে রাখিবে। তা না হইলে হাঁড়ি ফুটিয়! 
যাইবে | আহাধ্য দ্রব্য রাঁধা হইয়া গেলেই স্বতন্ত্র পাত্রে 


তি টি ০, ৯ ০০ ক তন ০ 


প্রথম অব্যায়। ১৯ 


সচরাচর বান্নঘরে তোলো হাঁড়ি, তিজেল হাড়ি, সাল্সা, সরা, 
সানক, গাম্লা, খুলি, তৈ, জল তুলিবার ভাঁড়, জালা, ইত্যাদি 
মাটার পাত্র সকলই ব্যবহৃত হয়। 

অনেকে পিত্তলের বোগনে!, হাতা, খুস্তিতে রন্ধন করে ৰটে $ 
কিন্ত পিত্তলের পাত্রে রন্ধন করা ভাল নয়। পিশুলের এক রকম 
রূষ 'উঠিয়া জিনিষ কলঙ্কিত করিয়া দেয় । বিশেষতঃ অল্পের সহিত 
পিত্তল প্রভৃতি ধাতব দ্রব্যের কোন সংশ্রবই রাখা উচিত নয়। 
তবে ভিয়েনের মেঠাই প্রভৃতি খাবার করিবার সমঘ্ধ কলাইকর! 
পিত্তলের কড়া ব্যবহার করা হয়। থালা, ঘড়া, ঘটি, বাটা প্রভৃতি 
অনেক পিতলের বাসনে রান্নাঘরের কাজ চলিয়া থাকে । 

বর্তমান কালে যদিও কাসার বাসন রাীধিবার জন্য ব্যবহার 
হয় ন বটে, প্রাচীন কালে কীসায় রান্না হইত। এবং কাংস্য- 
পাত্র উপকারী বলিয়াও উক্ত হইয়াছে, “কাংস্যজে পাঁচিতং যদ্ধি 
-তদ্ধিতং মতিদং শুচি”। কাংস্যপাত্রে রন্ধন হিতকর, মেধাপ্রদ 
এবং পবিভ্র। থাঁলা, বাটা, গেলাস রেকাঁবী ইত্যাদি কাসার জিনিষ 
আমরা ব্যবহার করি। পিত্তল কীস! খুব ভাল করিয়। মাজা উচিত। 

পোলাও, ইত্যাদি রাধিবার জন্য তাত্পাজ্রের (ডেক্চি প্রভৃতি) 
ব্যবহার হয়। তাতপাত্রে রাধা ভাল নয় ্যচ্চ তাত্রমকে 
সিদ্ধং ন কচ্যং ত্বশ্রপিত্তকৃৎ্” যাহা তাতভ্পাত্রে পাক হয়, তাহা 
কচিকর হয় না, এবং অক্পপিত্ত রোগোৎপাদক হইন1 থাকে । 
এই জন্যই বোধ করি তাত্রপাত্র কলাই করিবার প্রথা প্রচলিত। 
কলাইকরা পাত্র চৌদ্দ, পনর দিন অন্তর পুনঃ পুনঃ কলাই করিয়! 
লইতে হয়্। 

পাথরের কলাই করা যে হাড়ি পাঁওয়া-যায়, তাহ! প্রায় আট, 
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দশ বৎসর স্থারী হয়। রান্নার পক্ষে এই পাথরের কলাই করা 
হাড়ি খুব স্থবিবা জনক। ইহাতে ডাল, ভাত, মাছ, মাংস, 
পোলাও সবই রাধা যায়। কাচের কলাই কর! হাড়িগুলা বেশী 
দিন স্থায়ী হয় না। শীঘ্রই কাচ ফুটিয়। ফুটিয় উঠিয়া যায়। অনেক 
সময় এই কাচ ফুটিয়া খাবারের সহিত মিশিয়া যাওয়াও সম্ভব। 

লৌহ-পাত্রে রান্না অপকারী নয়। তবে লোহার কড়াতে, 
কতকগুলি জিনিষ আছে, যাহা রীধিলে কাল রং হইয়া যাঁয়। 
মোচা, কীচকল1, কড়াইপুটি, ই'চড়, কড়াতে রীধিলে কাল হয়। 
ছোকা, শাকভাজি : গ্রভৃতি সদাসর্ধদা লোহার কড়াতে রাধা 
হইয়া! থাকে। লুচি প্রভৃতি ভিয়ানের অনেক খাবার লৌহ কড়াতে 
প্রস্তুত করা হয়। লোহার কড়াতে ছুধ জাল দেওয়া! কিছু খারাপ 
নয়। ছুধের জিনিষ ইহাতে দুষিত হয় না। লোহাতে অস্্ 
জিনিষ রাঁধিতে নাই। কলঙ্কিত হইয়া যায়। কি যেন লোহা 
লোহা গন্ধ হয়। তবে রাধিয়! তাড়াতাড়ি পৃথক পাত্রে ঢালিয়া 
রাখিলে অতটা কলুষিত হইতে পায় না। কড়া, তাওয়া, খুস্তি, 
হাতা, বেড়ী, ঝাঝ-্রী, কলসী, হামালদিস্তা, চিম্টা, ছুরি, বটি, 
কাটা, ডালবুটুনি, প্রভৃতি অনেক গুলি জিনিষ লৌহ নির্শিত। 
ভাল করিয়া মাজিলে লৌহের কড়। প্রভৃতি রূপার ন্যায় ঝক্‌ ঝক্‌ 
করে। 

তাঁড়ং হাতা, ভালঘুটুনি, চামচ, ডাল কীড়িবার জন্য উলি 
(িদুখল, মৃষল,) ঘোলমোয়ানি ইত্যাদি কোন কোন জিনিব 
কাঠেরও নির্মিত হইয়া থাকে । অগ্রজিনিষ, আচার, চাট্নী 
প্রস্তুত করিবার সময় লোহার ন্যায় ধাতুনিশ্মিত জিনিষ অপেক্ষা 
ক্কাঠের হাতা এ্রভৃতি ব্যবহার করা ভাল। 
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উনান। 

মাটির চুল্লী, প্রস্তত করিতে হইলে আগে তাহার মাটা ঠিক করা 
চাই। বালি মাটী হইলে উনান বাঁধা যায় না, শীঘ্র ফাটিয়া ফাটিয়া 
ভাক্ষিয়। যায়। এটেল মাটা আনিয়া প্রথমে ক্রমে ক্রমে জল দিয়া 
হস্ত দ্বারা চট্কাইয়া মোলায়েম করিতে হইবে | যদি এ মাটী বেশী 
শক্ত হয় তাহা হইলে পূর্ব দিন রাত্রে অল্প জলে ভিজাইয়া রাখিতে 
হইবে। তার পর দিন উনান বানাইবার জন্য চট্কাইয়া মোলায়েম 
করিয়া মাটা তৈয়ারি করিতে হইবে । উনান গড়া হইয়া গেলে 
তাহার উপরে গোময়, কাদা ও জল তিন মিশাইয়া লেপ দিয়া 
উনানের গা! সমান করিতে হইবে । 

সাধারণতঃ মাটার উনাঁন কয়লা এবং কাঠ উভয়ের উপযোগী 
করিরা নির্ষিত হইয়া থাকে। কয়লার উনানে ও কাঠের উনানে 
প্রভেদ এই যে কয়লার উনানে কাঁঝুরি আবশ্াক, কাঠের উনানে 
তাহা আবশ্যক হয় না। 

সচরাচর কয়লার উনান প্রায় এক হাত কি দেড় হাত উচ্চ 
করিয়া বানান হয়। উনানের ছাই পড়িবার জন্য মধ্যে প্রায় 
আধ হাত ফাক রাখিয়! ছুই দিকে উপর্ষ গিপরি তিনখানি করিয়া 
ছয়খানি ইট লঙ্বাভাবে পাত। ইটের উপরে পুরু করিয়া মাটার 
লেপ দাও। তাহা হইলেই ইটগুলা শক্ত হইয়া বসিবে। তার 
পরে লোহার ঝাঁঝ্রি কিশিক দিতে হইবে। বাঁকৃরির অভাবে 
চাবিটা কি পাঁচটা লোহার শিক ধেঁসাধেসি করিয়া! বসাইবে। 
শিকগুলা একটু ধেঁলাথেসি করিয়া বসাইলে কয়লা ঝুর্ঝুর করিয়া 
পড়িবে না, অথচ ছাই পড়িতে পারিবে। এইবারে ঝাঁঝ্‌রির 
উপরে তিন খান! করিয়া বার থানা ইট চারিধারে গাখিযা ফেল। 
কেবণ উনানের সম্মুখ দিকে ঝাঝরির নীচে তিনথানা ইটের 
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সমান উচ্চতা পর্য্যন্ত ফাঁক রাখিতে হইবে। এই ফাঁক, কি কয়লার 
কি কাঠের উনান, উভয়েতেই আবশ্যক 1 এই ফীকের মধ্য দিয়। 
কয়লার ছাই বাহির করিতে হয়, আগুন জালাইতে বাতাস 
দিতে হয় এবং এই ফীকের মধ্য দিখ্াই কাঠও প্রবেশ করাইতে 
হয়। ইহাই উনানের দরজা । এখন চারিদিকে মাটার লেপ দিয়া 
মুখের কাছে গোলাকার গড়ন করিয়া আন। মধ্যখানে উনানের 
ভিতরে কয়লা দিবার জন্য ঝাঁঝরির উপরটা ফাক থাকিবে। 
ইহাকে উনানের ই বলা ধাইতে পারে। উনানের পশ্চার্দিক 
প্রায়ই গৃহের দেয়ালে সংলগ্ন থাকে । তাহা না৷ হইলে পশ্চাঁৎ 
দিকেও ইট দিয়া গাথিয়া দিতে হইবে। ছোট উনানের মুখে 
টিবির মত করিয়া তিনটা ঝিঁক করিয়া দিলে স্থৃবিধা হয়। কারণ 
কয়লার ছোট উনানে ঝিঁকের মধ্য দিয়। কয়লা মধ্যেমধ্যে দিতে 
হয়। কিন্তু বড় উনানে ঝিঁক দিবার প্রয়োজন নাই; কারণ ইহাতে 
অনেকটা আচ ঝি'কের মধ্য দির] বাহির হইয়। যায়। ঝিঁক না কর! 
খাকিলে আগুনের সমস্ত আঁচটা হাড়ি কিস্বা কড়াতেই পায় । 
সচরাচর.গৃহস্থের ঘরে দেড়সের বা ছুইসের কয়লা ধরিতে পারে 
এমম উনান নিম্মিত হয়। ছুই শত, তিন শত লোক খাওয়া- 
ইবার সমর যখন বড় বড় তিজেল ব1 কড়ায় কাজ করিতে হয়, 
তাহার জন্য এই উনান প্রশস্ত নয়। তখন বড় বড় মুখ বিশিষ্ট 
উনান বানাইলে ভাল! বড় রকমের “যজ্জিগ্র সময়, কয়লার 
পরিবর্তে কাঠের আগুনেই রাধা স্থবিধা। যজ্ঞির সময় যে বড় বড় 
কাঠের উনান প্রস্তুত কর! বা তাহা প্রায় এক হাত মাটি খুঁড়িরা 
গভীর করিতে হ্য়। তাহার চারিধারেও প্রায় এক হাত উচ্চ 
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“কর! হয়। মাটি খুঁড়িয়া গভীর করিবার অভিপ্রায় এই যে, বড় 
বড় কাষ্ঠথওগুলা উনানের মধ্যে ল্বভাবে প্রায় দাড় করাইয়া 
দেওয়া যার, তাহাতে আগুন আর নিভিতে পা না, বরাবর সমান 
ভাবে কাঠ জলিয়া থাকে, কারণ আগুন ক্রমে উপর দিকেই অগ্রসর 
হয়। গর্ভ না খু'ড়িয়া ঘে উনান করা হয় তাহাতে ক্রমাগত কাঠ 
ঠেলিয়া দিতে হয়, তাহা না হইলে আগুন নিভিয়া যাওয়। সম্ভব। 
হানুইকরেরা করলার উনানে ঝাক্রি অপেক্ষাকৃত নিজকে দিয়া 
উনানের পেট কের়লা দিবার স্থান) গভীর করিয়া বানায়। ইহাতে 
একেবারে পাঁচ ছয় সের কয়লা ধরিতে পারে; অনেকক্ষণ ধরিয়া 
কয়ল! দিতে হয় না। এক উনানে একেবারে তিন চারিটা মুখ 
করিয়া, অনেক সমরে, তিন চারিটা উনানের কাজ একেবারেও 
সম্পন্ন হইতে পারে। উনান একেবারে পাকা করিতে চাহিলে, 
রাজমিস্ত্রী দিয় বেশ বড় রকম উনান গাঁথির! লওয়া যায়। মাটীর 
তোলাউনান করিতে হইলেটালি কি ছোটগামলার উপরে গড়িতে 
হুইবে। তাহা হইলে যেখানে ইচ্ছা তাহা লইয়া বাওয়া৷ যায়! 

মাটার উনান ছাড়া আরো অনেক প্রকার উন্ান আছে। 
যাহাতে বেশ রাধা যাইতে পারে । লোহার উনান নানা রকমের 
পাওয়া যায়। অধিকাংশ লৌহ উনা'ন কয়লায় রাধিবার জন্য 
প্রস্তত করা হয়। তবে প্ররোজন অন্থনারে উহাতে কাঠ দিয় 
রাধিতেও পারা যায়। আগ্গকাল আবার বিলাতী উনান “স্পিরিট- 
ট্টোভ” “কেরোসিন ষ্টোভ” ইত্যাদির বথেই্ই আমদানি হইয়াছে। 
শ্পিরিট এবং কেরোসিন তেলের দ্বারাঁর এই সকল উনানের কার্ধ্য 
সম্পন্ন হয়। এই সকল উনানে একজনকার মত ভ্রাল, ছোঁক$ 
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ছোট ছোট টিনের অথবা কীচের কলাই করা পাত্র পাওয়! ঘায়। 
বাটীতে কোন ভদ্রলোক আদিলে অল্প সময়ের মধ্যেই ডিমপৌচ ও 
কুটিতোষ প্রভৃতি ছ এক রকম খাদাসামগ্রী প্রস্তত করিয়া গরম 
গরম চা পান করান যাইতে পারে । কেরোসিন ষ্টোীভে একটু 
ধোয়া হয়। অনেক সময়ে কেরোসিনের ধোয়ার গন্ধে খাবার 
সামগ্রীতে পধ্যন্ত গন্ধ হয়। স্পিরিটষ্টোভে কিন্ত এরূপ কোন উপদ্রব 
নাই। এক বোতল স্পিরিট কিনিয়া রাখিলে তাহাতে অনেক 
দ্রিন কাঁজ চলে । বিলাতে গ্যাসের উনানেও রন্ধন হইবার কথ! 
পড়া যায়। 

স্পিরিটষ্টোভে কি কেরোদিন লোভে আগুন ধরাইবার জন্য কষ্ট 
পাইতে হয় নাঁ। কিন্তু কয়লার উনান ধরান এক কষ্টকর ব্যাপার । 
পাচকদের অনেক সময় উনান ধরাইতে ধরাইতে রীধিবার বিলম্ব 
হইয়া যায়। যে জিনিষগুলা আমর! ভাবি যে তাহা আর কোন 
কার্যে লাগিবে না, সেই জিনিষ গুলাই অনেক সময় বিশেষ 
কার্যে লাগে দেখি। পাথরের কয়লার উনান ধরাইতে হইলে 
প্রথমে ছুচারথান! কয়লা উনানের ঝাঝরি উপরে রাখিতে হইবে। 
স্তারপরে কতকগুল৷ কাঠের টুকরা অথবা শুরু নারিকেলের ছোবড়া 
বা মাল প্রভৃতি দিয়া একটা তেল! কাপড় তাহার উপরে রাঁখিবে, 
অথবা একটুখানি কেরোসিন ঢালিয়া কাঠগুলা ভিজাইয়া লইবে। 
এইবাঁরে একটা দেয়াশেলাই কাঠি জালিয়! ইহার উপরে ফেলিয়া! 
দিবা মাত্র হু হু করিয়া আগুন জলিয়া উঠিবে। তখন তাহার 
উপরে উন্থুন ভরিয়া কয়লা দিবে । এখন পাখা লইয়া ঝাঁঝরির 
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আগিতেছে, তখন আবার কিছু করলা দিবে; তা না হইলে 
একেবারে উনান নিবিয়া ষাইবে। যখন দেখিবে উনানের আচ 
হইতেছে না, তখন বুঝিবে ঝাঝরি ছাইয়ে বদ্ধ হইয়া গিয়াছে; 
একটা! ভাঙ্গা বেড়ী কিন্বা একটা লোহার শিক উনানের নীচের 
ফাঁকের ভিতরে ঢুকাইয়া ঝাঝরির তলায় খোঁচাইতে হইবে, 
তাহা হইলেই সব ছাইগুলো ঝাঝরির ফাক দিয়া নীচে পড়িসা 
যাইবে। (এ সময়ে উনানের উপরে কি পার্থে যে সকল খাবার 
থাকিবে তাহ টাকিয়া রাখিতে হইবে, তাহা না হইলে ছাই উড়িয়া 
খাবারে পড়িবে) ছাই ঝাড়িয়। বাতাস দ্রিলেই উনানের বেশ আঁচ 
হইবে। 

আগুনের আঁচ ভিন প্রকার_-তেজ আচ, মধ্যম আঁচ, এষং 
নরম আচ। খুব অলস্ত আঁচকে তেজ আচ বলে। তেজ আঁচ ও 
নরম জীচের মাঝামাঝি আচকে মধ্যম ভাঁচ বলাযায়। একে- 
বারে নরম আঁচ করিতে হইলে ছাই চাপ! দিয়া করিতে হয়। 
সচরাচর কাঠের কয়লা নরম আঁচের সময়ে ব্যবহার করা হয়। 
এই নরম আচের অনেক নাম-নরম আঁচ, গুমো আচ, দমে আঁচ, 
নিবস্ত আঁচ, মিঠা আঁচ। কাঠের কক্কলা ধরাইতে বিশেষ কষ্ট হয় 
না, ছুইটা জলন্ত নঙ্গার ফেলিয়া দিয়া বাতাস করিলেই মহজে 
ধরিয়া বাক্স) অথবা দেয়াশেলাই কাঠি জ্বালিয়া তাহার উপর 
ছু একট! কাঠ কয়লা, তামাক খাবার টীকার মত করিয়া, ধরাইলে 
চট্‌ করিয়। ধরিয়। যায়। তার পর এই কাঠকয্বলা অন্য কাঠ 
কয়লার উপরে রাখিয়া বাতাস দিলেই আগুন ধরিরা যাইবে। 

কাঠ ধরাইতে হইলেও একখানা কাঠ ধরাইয়া বাতাস দিলেই 
সহজে ধরিয়া যায়! কাঠ কি পাথরে কয়লা অথব! কাঠের 
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কয়লা! ভিজা হইলে ধরাইতেও যেমন কষ্ট হয়। তেমনি ধেয়াও 
হ্য়। ভিজ! কাঠ করলা হইলে রৌদ্রে শুকাইয়া লইবে। কোন 
কোন খাবার. রঙ্কানের জন্য গুলের আগুনও আবশ্যক হয়। , 

উনান ধরাইবার জন্য +কুটা-কাঁটি সব রাখিয়া দিতে হয়। 
আখের খোল, আখের গিরা, নারিকেলমাল1, ডাবের খোল সব 
রৌদ্রে দিয়া শুকাইয়া সঞ্চিত করিয়া রাখিতে হয়, তাহা হইলে 
এই সব দিয়া বেশ চটু করিয়া উনান ধরান যায়। শীতকালে 
আখট! খুব পাওয়। যায়, এই সময়ে আখের খোলা, গির! প্রভৃতি 
ফেলিয়া! ন! দিয়া রৌদ্রে ফেলিয়া রাখিয়া শুকাইতে দাও; তা 
পরে শুকাইলে একটা কোন স্থানে যেখানে সুবিধা হয় জড় 
করিয়া বাখ। গ্রীক্ষকালে ভাবটা লোকে খুব খাইয়া থাকে 3 
ডাবের খোলাও শুকাইয়া রাখিলে উনান ধরাইতে কাঁজে লাগে । 
বস্তুতঃ নারিকেল গাছের কিছুই ফেল! যাক না) নারিকেল গাছের 
পাঁ হইতে মাথা পর্য্যন্ত সকলি গৃহের কোন না! কোন কাজে 
লাগেই) তাই বোধ করি আমাদের দেশে নারিকেল গাছ 
কাটিতে নিষেধ করে। বাদামের খোঁপা প্রভৃতিও উনান ধরাইতে 
কাজে লাগে। 

-পাথরে-কয়লার যে সব শু'ড়া বাঁচিবে সেই গুলি গোময়ের 
সঙ্গে মাধিয়া গোল। করিয়া করিয়া রৌদ্রে শুকাইতে দিতে হয়? 
কয়লা যখন ফুরাইয়া যাইবে তথন ইহার দ্বারা কাজ চালাইতে 
পারা যায়। খুঁটে দিয়াও উনান ধরান যায়, আবার তাহাতে 
রন্ধন কার্য্যও হয়! 

বর্ধাকালের জন্য পূর্বব হইতে ঘটে, কাঠের গুঁড়া, আথের 


চির কারন. নর বারেক. বানিন্রা নন হালি সে সলিজেরা রাজার লারা নি 
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বর্ষাকালে উনাঁন ধরান বিষয়ে কষ্ট পাইতে হুইবে না) কারণসে, 
সময়ে সব জিনিষ ভিজা থাকে, এই গুলাই সে সময়ে বিশেষ কাঁজে 
জাগে। এই কথা সর্বদা মনে রাখিতে হইবে, সকল দ্রব্ই কোন 
না কোন কাজে লাগিতে পাঁরে। . প্যাকে রাখ সেই রাখে” ইহাই 
গৃহ করের প্রধান মন্ত্র হওয়া উচিত। 
ভীড়ার ঘর। 

ভাড়ার ঘর প্রোছাইতে হইলে আমাদের একেবারে বেশী দিনের 
জলন্ত চাল ডাল প্রভৃতি কতকগুলি জিনিষ কিনিয়। রাখিতে হয়৷ 
সেই সকল তো! কিছু খারাপ হইবে না, সেই সকল সামগ্রী 
দৈনিক খুচরা কিনিলে তাহাতে গৃহস্থের কোন লাভ নাই ।. বরঞ্চ 
একেবারে বেশী দিনের অন্য কিনিলে অনেকটা সন্তা হয়। খুচরা 
কিনিতে গেলে জিনিষও অল্প পাওয়া যায়, এবং বেশী মুল্য ও 
লাগে। " 

ভাড়ার ঘরে ভাল চাল মশল! প্রভৃতি তুলিবার আগে একদা] 
সব ঝাঁড়িয়া বাছিয়৷ তবে তুলিতে হইবে 7 তাহা! হইলে রীধিবার 
"আগে ধুইতে বাছিতে বেশী কষ্ট পাইতে হইবে না। বেশী চাল 
ডাল রাখিতে হইলে জালা কিস্বা হাড়া (খুব বড় তোলো হীড়ি) 
কিম্বা টিনের বড় ক্যানেস্তারায় রাখিবে। হ্ছুন আর চিনি চিনের 
মাটির বুয়েমে রাখিলেই ভাল, কারণ হাড়ি কি টিনের আধারে 
নুন রাখিলে জরিয়! জরিয়া লাল হইয়! যায়। তেল ঘিয়ের জন্ট 
চিনের মাটির বুয়েম বা মাটীর কেঁড়ে ভাল। ঝালমশলা' প্রভৃতি 
ছোট টিনের কৌটাতে গুছাইয়া রাখিতে হয়। আলু পেয়াজ প্রভৃতি 
কোন কোন তরকারী মাস দেড় মাসের জন্য একেবারে কিনিয়া 
রাখিতে পারা যায়। বালির 'মধ্যে আলু রাখিলে-উহা শী্র খারাপ 
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হয় .না। বর্ষাকালে উত্তরোত্তর সকল তরকারীই প্রায় ছুর্ঘত 
এবং মহার্থ হয়) সেইজন্য বর্ষাকালের পুর্বে এ সকল যতটা পারা! 
যায় সংগ্রহ করিয়ী রাখিলে ভাল। কুমড়াও বর্ধাকালের পূর্বে 
শিকায় টাঙ্গাইয়! রাখিলে ভাল থাকিবে। 

যেবা ভীড়ারের জন্ঘ একটি স্বতন্ত্র ঘর ছাড়িয়া দিতে পরিল 
না, তাহাকে একটি আম কাঠের সিন্দুকের ভিতরে দস্তা কি টিন 
মুড়িয়া লইয়৷ ভিন্ন ভিন্ন জিনিষ রাবিবার জন্য তাহার ভিতরে 
আবার খোপ খোপ করিয়া লইতে হইবে, তাহা হইলে ভিন্ন 
ভিন্ন স্থানে হাতের কাছেই সব জিনিষ পাওয়া যাইবে। জালের 
আলমারীতেও ভীড়ারের জিনিষ-পত্র রাখিলে বেশ হয়, ভিতরে 
হাওয়া প্রবেশ করিতে পায় ; তাহাতে সামগ্রী সকল ভাল থাকে। 

ভৃত্যেরা দোকান হইতে দ্রব্যাদি কিনিয়া আনিলে তারপরে 
তাহাদের নিকট হইতে সেই গুলি ওজন করিয়া লওয়া ভাল। 
অনেকে বড় মান্থুধী দেখাইতে গিয়া এ বিষয়ে অবহেলা করেন, 
কিন্তু গৃহস্বামীর অবহেল! ভাব দেখিয়! ভৃত্যেরা প্রশ্রক্ন পায় ১ গৃহ্‌- 
স্বামীরই নিকট হইতে তাহার! ক্রমশঃ অপংযত ভাব শিক্ষা করে। 
অসংঘম হইতে লোভের স্থত্রপাত হয়; স্ামান্ত হইতে ক্রমে মূল্যবান 
দ্রব্যের উপর লোভ পড়ে; শেষকালে আমর! যদ্দিও ভৃত্যদেক্র 
দোষ দিব বটে, কিন্ত অন্থুসন্ধান করিয়া দেখিতে গেজে গৌড়াঁয় ঘে 
গৃহস্বামীরই দোষ তাহা স্পষ্ট। ভূত্যদের দিতে ইচ্ছা হয় তুমি 
স্বতন্ত্র পুর্রফার দাও) ভূত্যেরাঁও সেটা পাইয়াছে বলিয়া মনে 
.. করিবে। বাজারের পয়সা হইতে যতই কেন লউক ন1 কখনো 
বলিবে নাষে ম্নিবের কাছে পাইয়াছি। বে বলিবে ইহাতো 
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দেখাইলে নিজের ক্ষতি ব্যতীত কোন লাঁভ নাই। ভ্রব্য ওজন 
ক্ষরিয়া লইলে আর একটী উপকার এই হয়, ঘে ইহাতে সব 
স্লামগ্্রীর বাজার দর জানিতে পারা যায়। গৃহস্থের মিতবায়ী 
হওয়াই কর্তব্য। সামান্য অপবায়কেও প্রশ্রয় দেওয়া অঙ্থৃচিত। 

ভাড়ারে এই জিনিষ গুলি চাই। ধাঁতা, হামালদিস্তা, কূলা, 
ঝুড়ি, ধামা, হাড়ি, কেঁড়ে, বুয়েম, ক্যানেস্তারা, টিনের কৌটা, 
কুনিকা, রেক, দীড়িপাল্লা, বাটখারা (সের হইতে রতিটা পর্যন্ত) 
ইত্যাদি । ইহা ব্যতীত ছই তিন প্রকার চাল, পাঁচ ছয় প্রকার 
ডাল, ময়দা, তেল, নুন, ঘি, চিনি, ঝালমশলা, পানমশলা, পুরাণ 
তেঁতুল, আমচুর, কালুন্দি, গুড়, বড়ি, শুকৃন কুমড়া ইত্যাদি নান! 
আবশ্তকীয় দ্রব্য সামগ্রী গৃহস্থের ভাগ্ারে পুর্ব হইতেই সঞ্চিত 
খাকে। 

খাবার ঘর। 

খাবার ঘরটা পরিফ্ার পরিচ্ছন্ন রাখিতে হইবে। যে ঘরে 
আলো আসে, রৌদ্রের উত্তাপ পায় এবং বাতাস চলাচল হয়, 
সেই ঘরটা ভোজনের জন্য মনোনীঙ করিবে। 

নচরাচর হিন্দুরা আসনে বা পিঁড়াতে বসিয়া আহার করেন। 
আসনের সন্মুখেই থালাটা রাখা হয়। থালার মধ্যস্থলে ভাত 
বাড়িষা দেয়। ভাতের পার্খে থালার ভানধারে ভাজাভুজি, বড়া, 
ভড়চড়ী প্রভৃতি খুচ্রা তরকারী দিয়া থাকে; এবং ভানদ্িক 
হইতেই পৃথক্‌ পৃথক্‌ বাটাতে করিয়া শুক্তনি হইতে আরম্ভ করিয়া 
নানা বুকম্ম ডাল, ঝোল সাজাইয়া দেওয়া হয়। প্রথমে শুক্তনি 


নিলি নন» দেন রা রি ররর রর সান নে রি 
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বানন, কাস ও পিস্তলের বাসন, এবং কালপাথর ও শ্বেতপাথরের 
বাসনই আহারের জন্ত ব্যবহৃত হইয়া থাকে। রূপার থালায় 
খাইতে দিতে হইলে ঝোল প্রভৃতি দিবার জন্য বাঁটীগুলিও রূপার 
দিতে হইবে; যেমন থালা সেই অনুসারে বাটীও দিতে হইবে। 

যখন অধিক লোক খাওয়াইতে হয় তখন কলাপাতায় থাঁও- 
যান হয়। এইবূপ পঙ.ক্তি-“ভাজনে বাটার পরিবর্তে মাটার 
খুরী দেওয়া হয়। স্থুন, নেবুঃ ভাতের পাতাতেও দেওয়া যায়, 
অথব! ছোট ছোট কলাপাতা! কাটিয়া! তাহাতে দিলেও দেখিতে 
পরিপাটী হ্য়। ডানধারে জলের গেলাস দিতে হইবে। কণা 
পাতায় ধনী দরিদ্র সকলেরই সুবিধা) চারিশ, পাঁচশ লোককে 
একত্রে খাওয়াইতে গেলে ইহাতে ষেমন সুবিধা হয় এমন আর 
কিছুতে নয় । 

আহার পরিবেশন করিবারও লোক চাই); পরিবেশনের 
সময় যেন হাঁতে করিয়া! কোন থাগ্য সামগ্রী দেওয়া না হয়। হাত 
বা চামচকি পাতার ঠোঙা1 কি বাটাতে করিয়া! যেন দেওয়। 
হয়। 

পঙ.ক্তি তোব্রনে গৃহস্বামী স্বয়ং ও তাহার আত্মীয় স্বদনের 
পরিবেশন করা আচার সম্মত। পরিবেশক বা পরিবেশিকার, 
কর্তব্য, হস্ত পদাদদি ধৌত করিয়া শুদ্ধ বসনে পরিবেশন কর! । 
আমাদের দেশে জুতা পরিয়া পরিবেশন করিবার দ্বীতি নাই? 
জুতা পরিস়্া লোকে কত জায়গায় ঘুরিয়া আসে, সেই জঙ্ঠ 
পরিবেশনের সময় জুতাটা না পরাই ভাল। 

কোন উত্সবের সময় যখন পডক্তি ভোজন হয়, খন পহি- 
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লাগিয়া কাহীরো দয়ের খুরী উন্টাইয় পর্তেছে, কাহারে বা 
ক্ষীরের খুরী কাঁৎ হইয়া পড়িতেছে, হয় তো হাতে করিয়াই ভাত, 
তরকারী দেওয়। হইতেছে; অনেক নিমন্ত্রিত ব্যক্তি এই সক 
অপরিচ্ছন্ততা স্ করিতে পারেন না । অত্যন্ত অরুচির সহিত 
তাহারা ভোজন করি! উঠিয্না যান। এই সকল কারণে পরি- 
বেশকদিগের সাবধানে এবং সযত্বে পরিবেশন করা কর্তব্য । 

এ দেশের প্রথামত আহারের পরে মুখ রীতিমত কুগকুচি 
করিয়া ধুইবার নিয়ম) এনিয়মটা সর্বতোভাবে পালনীয়। 
স্বরোপীয় রীতিতে ধাহারা আহার করেন, তাহাদিগের অনেকে 
যদিও এ সকল দেশীয় প্রথা লঙ্ঘন করেন, তথাপি ইহা আমা" 
দিগকে শতবার স্বীকার করিতে হইবে যে ভোজনাস্তে কুলকুচি 
না করিয়া হাতমোছা তোয়ালেতে (টেবল ন্যাপকিন) মুখমোছা, 
দস্তরোগ প্রভৃতি অনেক মুখরোগের উৎপাদক। এরূপ ঘ্বণিত 
"আচার আমর! যেন ইংরাজদের অন্থকরণে আমাদের মধ্যে প্রবেশ 
করিতে নাদিই। আহার শেষ হইলে গাড়, চিরুমচি লইয়া 
লোকদিগের সমক্ষে ভৃত্যদিগের উপস্থিত হওয়া উচিত, অথবা 
উঠিয়া মুখ ধুইলেও হয়। মুখ ধুইবার পর প্রত্যেকের স্বস্ব রুমালে 
ষুখমোছা কর্তব্য; এক হাতমোছা কাপড়ে বা গামছায় বছু- 
লোকের হাত মুখমোছ। প্রশস্ত নয়। পাশ্চাত্য ভোজে প্রত্যেকের 
জন্য পৃথক্‌ পৃথক্‌ হাতমোছা! তোয়ালে টেবিলে সাজান থাকে, 
কিন্ত আমাদের পাত পাড়িয়া আহারে তো আর তাহ! হইবার 
উপায় নাই। ইংরাজের বাতাসে তাহাদিগের ষে সকল ধরণ ধারণ 
আমাদের দেশে প্রবেশ লাভ করিবার চেষ্টা করিতেছে, টেবিলে 
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সাহারা ইংরাজি বর্গ ছুরি, কাটা ও চামচের সাঁহাব্যে খাইয়া! 
থাকেন, কিন্ত লুডি রুটি প্রভৃতি নিরামিষ অনেক আহারই হাঁতে 
খাওয়া যেমন স্থৃবিধা এমন ছুরি কাটাতে নয়। মাংসের রোষ্টি, 
চপ প্রভৃতি বিদেশীক্স খাদ্য ছুরি কাটার সাহাষ্য ভিন্ন হাতে 
কিছু মাত্র স্থবিধা হয় না; এসকল হাতে খাইতে গেলে এক 
বীভৎস ব্যাপার হইয়া পড়ে। 

আমাদের দেশে মধ্যাহ্ভোজনে যেমন ভাতই প্রধান খাদ্য, 
সেইরূপ আবার রাত্রে জলপান বা ফলারে দুচিই প্রধান। ডাল, 
ডাল্না, কালিয়! গ্রভৃতি কতকগুলি সামগ্রী আছে যাহা ভাতেও 
চলে, এবং লুচিতেও চলে। ভাঁতের চড়চড়ি, যেমন, লুচির 
তেমনি ছৌঁকা। জলপানের বেলায় একদিকে কচুরি, নিমকি, 
পাপড় প্রভৃতি নোন্তা জিনিষ যেখন থাকে, তেমনি জিলিপি, 
মেঠাই, গজ, খাজা প্রভৃতি মিষ্টি সামগ্রীও থাকে । দই, ক্ষীর. 
মধ্যাহ্ব ভোজনেও আছে, জলপানেও আঁছে। ভাতে যেমন অস্বল 
থাকে, জলপানে তেমনি চাট্নি থাকে । সাজানো, গোছান ছুই 
বেলায়ই অনেকটা! একই ধরণের হয়। আহারের পর ছুই বেলায়ই 
একখানি রেকাবে বা কলাপাতায় করিয়। পানের খিলি সকলের 
সশুখে ধরা হয়। 


ওজন ও পরিমাণ । 
দ্রব্যাদির ওজন (দেশীর)। 


“চারি ধানে রতি হয় আট রতিতে মাবা। 
বার মাষ।য় তোলা হয় শুন লত্য ভাষা ॥ 


থম অধ্যায়। ৫ 


আশি তোলায় সের হয় শুন দিপা মন। 
চল্লিশ সেরেতে মণ শুন সর্বজন ॥% 

৪ ধান-১ রতি কচ) 

৬ রৃতি-১ আনা 

৮ রতি-১ মাষা 


১০০ বূৃতি বা 
১৬ আনা বা ] ১ তোলা বা ভরি 
১২ মাষা 


৪ সিকি-১ তোল! 

« সিকি-১ কীাচ্চা ৫ 

৪ কাচ্চা--১ ছটাক /* 
« তোল1-১ ছটাক 

৪ ছটাক-১ পোয়া! /* 
৪ পোয়া বা 


১৬ ছটাক 
৮ৎ তোঁপা ১ সের 
৪* সের ১ মণ ১/ 

এক টাকার ভারকে এক ভরি বা এক তোলা! বলা যায়। ৮০ 


তোলায় যে একসের হয় তাহাই পাকিসের। কলিকাতা! প্রভৃতি 
স্থানে পাকিসের চলে। পশ্চিম রাড় অঞ্চলের কোন কোন স্থানে 
৪ তোলায় এক ছটাক ধর! হয়। তাহা হইলে প্রায় &* তোনাক় 
এক মের হয়। ইহাই কাচি মের। . 
ভ্রব্যাদির ওজন (ইংরাজী)। 
এতারভুপয় ওয়েট । 
২৭ঙই গ্রেন- ১ ড্যাম 


৪ 


1 »-১ সের /১ 
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১৬ ড্যাম -১ আউন্দ 
১৬ আউন্স-১ পাউও 
১৪ পাউও্ড-১ স্টোন 
২৮ পাউণ্ড-১ কোদ্াটার 
ও কোয়াটার -১ হাণ্ডে,ড্ওয়েট, (হন্দর) 
২* হণ্ডে,ডওয়েট -১টন। 
এই নিয়মে ইংরাজের! মাখন ও মাংসাদির ওজন করে। 
বাপ্পির একটা স্থপক শু দানার যত ভার তাহাই একগ্রেন। 
এক আউন্স অর্ধ ছটাকের সমান। এক পাঁউণ্ডে অর্ধসের ধর! 
হয়। এক হন্দরে দেড় মণ হয়। এক টনে ত্রিশ মণ হয়। 


চাউল ও ধান্যাদির মাঁপ। 
৫ ছটাক-১ কুনিক। 
৪ কুনিকা-১ রেক 


চামচ। 
আজকাল অনেক সময়ে আহার সামগ্রীর পরিমাণ নির্ণয়ের জন্য 
চামচ ব্যবহৃত হইয়া থাকে ৷ চামচের ও একটা নির্দিষ্ট পরিমাণ 
আছে; সেই জন্য আমর! চাঁমচের পরিমাণ নিয়ে দিতেছি। 


চামচে শুষ্ক দ্রব্যের মাপ। 
২ সনের চামচ-১ চা চামচ (টিস্পুনফুল) 
২ চা চামচ-১ মাঝারিচামচ ( ডেজাটস্প,নফুল) 
২ মাঝারি চামচ- ১ বড় চামচ (টেবলস্প,নফুল) 


/ প্রথম অধ্যায়। চে 


চাঁমচে জলীয় দ্রব্যের মাঁপ। 
৬০ ফৌটা১ চা চাষচ 
২ চা চামচ-১ মাঝারি চীমচ 
ও চা চামচ- ১বড় চামচ 
৩ বড় চামচ-১ ওয়াইন গ্লাস 
৪-ওয়াইনগ্লাস -১ গ্লাস 
এক চা চামচে আর্চ কীচ্চা হয়। এক মাঝারি চামচে এক 
কাঁচ্চা হয়। এক বড় চামচে ছুই কীচ্চা অথবা আধ ছটাক হয়। 
এক ওয়াইনগ্লাসে দেড় ছটাক এবং এক গ্লাসে দেড়পোয়া হয়। 


গলা। 


আমরা রন্ধন গৃহে এবং ভাণ্ডার ঘরে তেল, ঘি, উঠাইবার জনা 
লোহার পল। ব্যবহার করিয়া! থাকি। রন্ধন গৃহে বাঁটী প্রভৃতি 
হইতে তেল উঠাইবার জন্য প্রায় ছোট পল! থাকে। এবং 
ভাগারে হাড়ি প্রতৃতি হইতে 'স্বতাদি তুলিবার জন্য বড় পল! 
থাকে। কিন্ত পলার চামচের ন্যায় একটা নির্দিষ্ট পরিমাঁণ 
নাই। তবে সচরাচর ছোটপলাগুলার ছইপলাতে প্রায় এককীচ্চ) 
কি পোন কীচ্চা হয়, এবং বড় পলার এক গলাতে প্রায় এক 
ছটাক ধরে। 


চিমটি, মুঠা ও কোঁষ। 


ৃদধাঙ্থুলি, তর্জনী এবং মধ্যমাঙ্গুলিতে যে পরিমাণ জিনিষ ধরে» 
তাছাই এক “চিম্টা।” আমরা রাঁধিবার কালে এক হাতে করিয়া 
যে জল অথব! অন্য কোন দ্রব্য দিই তাহাকে এক “কোষ” বলে। 
মুঠা করিয়৷ যে চাল, কি ডাল দিই তাহাকে এক পমুঠা” বলে। 


চি 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
জলীয় দ্রব্যের মাপ (ইংরাঁজী)। 


৪ দ্রিলে--১ পাইণ্ট 
২ পাইণ্ট -১ কোয়ার্ট 
৪ কোয়ার্ট-১ গেলন 


ইংরাজী এক পাইন্ট বাঙ্গল! দেড়পোয়ার সমান। এক কোয়ার্ট 


তিন পোয়ার সমান। এক গেলনে তিন সের হয়। 


পানের হিসাব। 
৮ গণ্ডা-১ গোচ 
৯ গোচ-১ কোণ! 
২৪ গণ্ডা-১ শত 


দৈর্ধ্য মাপ (দেশীয়)। 
৩ যব-১ অস্কুলি ($ ইঞ্চি) 
৩ অঙ্কুলি-১ গির! 
৪ আঙ্ুলি-১ মুষ্টি 
৪ গিরা বা 
১ ) বা বত 
২ বিতন্তি (বিঘত)-১ হাত 
২ হাত১ গজ। 


দৈর্ঘ্য মাপ ইংরাজী)? 
৩ করণ--১ ইঞ্চ 


১২ ইঞ্চ-১ ফুট 


প্রথম অধ্যায়। ২৯ 


২৪ অস্কুলি বা 
১২ ফিট 
৩ ফিট-১ গজ 

এক ইঞ্চিতে ১$ অঙ্থুলি হয়। এক হাতে ১৮ ইঞ্চ হয়। 


1-৯হাত 


সময়ের বিভাগ ॥ (ইংরাজী) 
৬* সেকেণ্ড -১ মিনিট। 

৬০ মিনিট -১ ঘণ্টা 

২৪ ঘণ্টা-১ দিন 

৭ দিন-১ সপ্তাহ 

৩* দিন বা 
৪ সপ্তাহ 
৩৬৫ দিন বা 


১২ মাস 


]-. মাস 
| ১ 


সময়ের বিভাগ । (দেশীয়) 


৬০ পল-১ দণ্ড 

৭২ দণ্ড-১ প্রহর 

৮ প্রহর-১ দিবারাত্রি 
৭ দিবারাত্রি-১ সপ্তাহ 
১৫ দিন-১ পক্ষ 

২ পক্ষ_১ মাস 
২মাস-১ খত 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৬খতুবা 
-১ বৎসর 
২ অয়ন 


১২ বৎ্সর--১ যুগ 


এক দণ্ডে ২৪ মিনিট হয়। এক প্রহরে তিন খণ্টা হয়। 


মুদ্রা বিভাগ। (দেশীয়) 
৪ কড়া-১ গণ্ড। 
€ গ্ডা-১ পয়সা 
২০ গণ্ডা বা 
৪ গান ]-, আনা /* 
১২ পাই 
২ আনা-১ ছুয়ানি %* 
২ হুয়ানি-১ সিকি 1০ 
২ ফিকি-১ আছুলি ॥* 
২ আছুলি বা 17, টাকা ১২ 
১৬ আন! 


শি 


দ্বিতীয় অধ্যায়। 


ভাত। 
প্রয়োজনীয় কথ! । 

আমাদের ভাতিটাই প্রধান খাগ্ দ্রব্য, সেই জন্ত ভাত হইতে 
আরম্ভ করিয়া ক্রমে ক্রমে অন্যান্ত সামগ্রী রাধিবার বিষয় লেখা 
যাক। মনের একান্ত নিষ্ঠা না থাকিলে কোন বিদ্যাই আয়ত্ত 
হয় না। যেকোন কার্ধ্যই করিতে ধাও না কেন মনোযোগের 
সহিত তাহা করা-চাই। রন্ধন কার্য্যে এই মনোযোগ অত্যন্ত 
আবশ্যক। কারণ ইহাতে সামান্ত অমনোযোগে সিদ্ধি তো৷ 
দূরের কথা, অনেক বিপদের সম্ভাবনা । কি তরকারী বানাইবার 
সময়, কি রীধিবার সময, লোকের সহিত গল্প করিতে করিতে কি 
অন্য কোন কারণে, অন্যমনস্কতাবে কার্ধ্য কর! উচিত নহে। ইহা 
বোঝা উচিত ষে রীাধিবার কালে তীক্ষধার ছুরি, বটি এবং 
আগুণ প্রভৃতি লইয়া কাজ কর্ম করিতে হয়। একটুতে হয় 
তো হাত কাটিয়া যাইতে পারে, কিন্বা তপ্ত তেল, ঘি'গায়ে গড়িয় 
যাইতে পারে। ক্র 

রন্ধন গৃহে গ্রিয়া রীধিতে বসিবার পূর্বেই খাদ্য সামগ্রী 
রীধিবার, ঢালিবার, রাখিবার পাত্র সকল কাছে গুছাইয়া রাখিতে 
হইবে ১ এবং দেখিতে হইবে যে সে সকল পরিচ্ছন্ন আছে কিনা। , 
পরে তেল, সন, ঘি এবং মশলা প্রভৃতি রীধিবার উপকরণ সমু- 
দয় হাতের কাছে আনিয়া রাখিতে হইবে) তা না হইলে রীধি- 
বার হাড়ি চাপাইয়া তেল, নুন কি মশলার জন্য লৌক পাঠান 


ওহ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


সে বড় বিরক্তিকর। সময়ে সমস্মে এই দকল কারণে সহজ কাজ 
ও বিলক্ষণ কঠিন হইয়া উঠে। 

চাল।-_-আমাদের রান্নাঘরে রধিবাঁর জন্য ছুই প্রকার চাল 
আসিয়া থাকে । মোটা চাল এবং সরু চাল। দান দাসী এবং 
গরীব ছুঃখীর! সচরাচর মোটা চালের ভাত খায়, এবং সম্পত্তিশালী 
ব্যক্তিরাই কামিনী আতপ, দাদখানি প্রভৃতি সরুচালের ভাত 
খাইয়া! থাকেন। প্রায় দেখিতে পাওয়া যায় মোটা চালের সঙ্গে 
চালের কড়া ও গুঁড়ি মিশান থাকে এবং সরু চালে চুণ মিশান 
থাকে । পোকা ধরিবে না বলিয়া! চালে চুণ মিশাইয়! রাখে । 

আতিপচাল এবং উষ্ণ বা সিদ্ধ চাল।____ধান হইতে চাল ছুই 
প্রকারে বাহির কর! হইয়া থাকে । ধান রৌন্ডে শুকাইয়া ভাঙ্গিলে 
বে চাল বাহির হয় তাহাকে আতগ চাল বলে। আরধান সিদ্ধ 
করিয়! শুকাইয়! যে চাল বাহির হয় তাহাকে উষ্ণ অথব1 সিদ্ধ 
চাল বলে। সরু চাল যেমন আতপ এবং উষ্ণ হয়, মোটা চালও 
সেইরূপ আতপ এবং উষ্ণ ছুই প্রকার হইয়া থাকে। আভতপচাল 
অপেক্ষাকৃত নরম হয়) সেই জন্য সহজেই আতপচাল ভাঙ্গিয়! 
ষায়। দিদ্ধ চাল শক্ত হয়। সিদ্ধ চাল অপেক্ষা আতপ চালের 
সুগন্ধ অধিক । আবার আতপচালের মধ্যে কানন আতপচালের 
সুবাস সর্বীপেক্ষা অধিক। ভাল কামিনী আতপ চালের ভাত 
কলাধিলে তাঁহার সৌগন্ধে চারিদিক আমোদিত হইয়া যায়। 
ফেন্সা ভাত, গলা খিচুড়ি রাধিতে হইলে আতপচালের করাই 
ভাল। অন্য চালের করিলে ভাঁত আস্ত আন্ত থাকে, তত গলিয় 
যায়না | আতপ চাল সহজে মিশিয়া যায়৷ নবান্নের সময় 
খুব ভাল আতপ চাল আনিতে হয়, তবে নবান্নের ভাল গন্ধ 


দ্বিতীয় অধ্যায়! ৩ 


বাহির হইবে। পরমান্ন করিতে হইলেও আতপ চালের করাই 
ভাল। আনাম প্রদেশে এক প্রকার চাল আছে তাহার নাম 
জহা চাল। তাল জ্হা চাল রাঁধিলে তাহার সুগন্ধে চারিদিক 
আমোদিত হয় । এই চাল উষ্ণ এবং আতপ ছই প্রকারই পাওয়। 
যায়; তবে আতপেরই -স্ুবাষ কিছু অধিক। আসামের ভ্র- 
লোকেরা এই চালের ভাত খাইয়া খাকেন। সেখানে এই জহা! 
আতপের নবান্ন হয়। 
চাল ধোয়।__-চাল ভাল করিয়া না বাছিফ়া৷ ধুইলে ভাত 
পরিষ্কার হয় না। প্রথমে চালগুলি কুলায় ঝাড়িয়া লইতে হইবে, 
তার পরে হাতে করিয়া একটি একটি ধান, কি বালি, কাকড় যাহ! 
থাকিবে সব বাঁছিয়া ফেলিবে, তার পরে চালে জল দিবে। সক 
“চাল তিন চারবার জল বদলাইয়! ধুইলেই বেশ পরিষ্ণার ভাত 
হয়। মোটা চাল গামলায় ফেলিয়া সাত আটবাঁর জল বদলাইঙ্পা 
রগড়াইয়া। ধুইলে পরিষ্কার ভাত হয়। সরু আতপচাল জলে 
অনেকক্ষণ ভিজাইয়া রাখিলে "গুঁড়া হইয়া বায়। সেই জন্য 
হণাড়িতে জল চড়াইয়া দিবে, জল গরম হইতে থাঁকিবে, আঁর 
এদিকে চাঁল ধুইবে ; তার পরে জল ফুটিতে থাকিলেই চাল ছাড়িয় 
দিবে। এ চাল এক হাতে কচ্লাইরা ধুইলে খুঁড়া হইয়া যায়? 
সেই জন্য আস্তে আস্তে ছু হাতে রগড়াইয়া ধুইয়া ফেলিবে। ছু 
একবার ধুইলেই যথেষ্ট হইবে। দাদ্‌খানি, বীক তুলসী, গোপাল- 
ভোগ প্রত্থৃতি সিদ্ধ চাল বেশ রগড়াইয়া ধুইবে। এই সিদ্ধ চাল, 
ভাঙ্কিবার ভয় নাই। 
ভাতে বাড়া ।__--চাল অনেকক্ষণ ধরিয়া 'ভিজাইয়া -রাখিঙা 
তারপরে রীধিলে তাতে বাড়ে না। যেখানে একসের চালে তিন জন 


নি 


৩৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


লোঁক খুব পেট ভরিক্ব! খাঁইরা থাকে, ভিজাঁন চাঁল রীধিলে এক. 
সের চালে ছুজনকার ভাত বেশ ঠিক হয়, কিন্তু তৃতীয় জনের 
ভাতে কম পড়িয়। যায়। ইহার কারণ আছে; চাল ভিজাইতে 
দিলে ঠাণ্ডা জল টানির় চাল নরম হইয়া যায় ; সিদ্ধ হইবার সময় 
আ'র বেশী জল খাইতে পারে না। কিন্তুচাল তখনি তখনি ধুইয়। 
বলাধিতে দিলে সিদ্ধ হইয়া খুব ফুলিয়! উঠে, বাড়ে । ইহাকেই 
ভাতে বাড়া বলে। সেই জন্য সকলে প্রায় চাল ধুইয়াই রীধিয়া 
থাকে ; যাহাতে ভাতে বাড়ে সেই দিকে দৃষ্টি রাখে, হাড়িতে জল 
চড়াইয়া চাল ধুইয়া তখনি জলে ছাড়িয়। দেয়। 

ভাত রাধিবার সরঞ্জাম ।__ভাত রাীধিবার জন্য আমাদের 
নিম্নলিখিত সরঞ্রামগুলি আবশ্যক । তোলো হাড়ি ও তাহাতে ঢাকা 
দিবার জন্ত সানক বা সরা, খড়ের বিড়া, লৌহ বেড়ী, লৌহের 
অব! কাঠের হাতা, কাপড়ের লেতা, গামছ! এবং গামল! । 

ভাত রীধিবার পক্ষে তোলো! হাঁড়ি প্রশস্ত । ঝোল, কালিয়া, 
তরকারী ইত্যাদি রাধিবার জন্য" যে হাড়ি তাহা তিজেল হাঁড়ি। 
তোলো হাড়িগুলার পেট কিছু গভীর হয় । তোলো। হাড়িতে ভাত, 
পোলাও, খিছুড়ি রীধা হইয়া থাকে। ইহাতে ভাত রান্না ছাড়! 
সময় সময় ডালও রীধা হইক্স) থাকে। তবে ভাতের স্বতন্ত্র. 
হাড়ি রাখাই ভাল। কারণ ভালের হাঁড়িতে ভাত রাধিলে ভাত 
হলুদ বর্ণ হইয়া যাইতে পারে। ভাত দেখিতে যত শুভ্র হইবে 
তত খাইবার অধিক প্রবৃত্তি হয়। রন্ধন সামগ্রীর পরিমাণ অন্ু- 
সারে হাড়ি কিনিতে হইবে। এক পোয়া চালের ভান বাধিতে 
হইলে ছুই তিন দের জল ধরে এই রকম একটি হাড়ি কিনিতে 
হইবে। তাহা হইলে ইহাতে আধসের কি তিন পোয়া চাল ও 
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রীধা যাইতে পারে । এক সের চালের তান্তের জন্ঠ ' পাঁচ সেরী 
কি ছয় সেরী হাড়ি আনিতে হুইবে। বড় হাঁড়িতে অল্প চাল 
চড়াইলে ভাত হইতে দেরী হইবে, এবং ছোট হাড়িতে অপেক্ষা- 
কৃত অধিক চাল চড়াইলে সব ভাত সমান ভাবে ফুটিবে না) কতক 
ভাতের 'মাজ' থাকিবে অর্থাৎ ভিতর শক্ত থাকিবে) আর কতক 
ভাত হয় তো গলিয়া বাঁইবে। যজ্ভিতে বহুলৌক খাওয়াইধার 
জম্য একেবারে অনেক গুলা উনানে অনেকগুলা হাঁড়ি চড়াইয়। 
ভাত রাধা হইয়। থাকে 1 

ভাত হইয়! গেলে হাঁড়ি নামাইবার সময় বেড়ীর আবশ্যক 
হম্ব। যখন বেড়ী দিয়া হাড়ি ধরিতে হয, ডান হাত দিয়! বেড়ীর 
গল! ধণ্রিতে হইবে, আর নিয় দিকে ঝা! হাত দিরা ধরিবে। 

মাটার হাড়ি খালি অথবা ভাত শুদ্ধ মেজের উপরে যেন না 
রাখা হয়; খড়ের বিড়ার উপর যেন বসান হয়। তান! হইলে 
হাঁড়ির তলা! খসিয়া যাওয়] সম্ভব । 

-হীড়ির মুখ ঢাকিয়। দিবার জন্য সরার আবস্তীক। 

ভাত নাড়িয় দিবার জন্ত লোহার কিন্বা কাঠের হাতার আব- 
শ্যক হয়। কেহবা আম কি বেল প্রভৃতি গাছের ডাল গোল 
করিয়া কাটিয়। রুলের মত করিক়া চাচিয়া লয়। 

হাড়ি সুছিবার জঙ্ত এবং গরম হাড়ি ধরিবার অস্ত লেতা 
রাখিতে হয়। 

হাত মুগছবার জন্য গামছা কি ঝাড়ন আবশ্তক হয়। 

ভাতের ফেন ঢালিবার অন্য রান্নাঘরে গামলা রাখা 
হুয়। কেহ একেহ পিতলের গামলা, হাতা, খুস্তি, বোগনে! 
প্রভৃতি ও ব্যবহার করে। পিস্তলের জিনিষ কলাই না করিয়! 
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বীধিবার জন্য ব্যবহার করা উচিত নয়। (নধারণ কথা” 
১১ পৃষ্ঠ' দেখ) 

ভাত।-__প্রতি এক পোয়া চালের তাতের জন্য এক 
(সর কি পাঁচ পোয়া! হিসাবে জল চড়াইতে হইবে । যত চাল তাহার 
চারিগুণ কি পাঁচগুণ জল দিতে হইবে। ভাত যত টগ্বগ্‌ করি 
ফুটিতে পাইবে তত ভাল ভাত হইবে। কীচা জলে চাল ছাড়ির] 
দিলে প্রথম হইতে অনেকবার নাড়িয়। দিতে হইবে, তান! 
হইলে চাল ডেলা পাকিয়া যাইবার সম্ভাবনা । ফুটন্ত জলে চাল 
ছ্বাড়িয়া দিলে সর্ধবশুদ্ধ তিন চারিবার নাঁড়িয়া দিলেই যথেষ্ট হইবে। 
ফুটন্ত জলে চাল দিলে ভাত ও শীঘ্র হইয়া যঘায়। জলে চাল 
ছাড়িয়া হাড়ি ঢাকিয়। দিতে হইবে । চাল মিনিট দশ ফুটিবার 
পর খন ফেন1 উলিয়া উঠিবে তখন সরাটা খুলিয়া! দিতে হইবে 
এবং হাতা করিয়া ফেনাগুলা ফেলিয়া দিবে, ইহাই চালের ময়লা । 
এইবারে হাতা করিয়া ভাত তুলিয়া তর্জনী ও বৃদ্ধান্ুলি দ্বারা ভাত 
টিপিয়া দেখিবে কত দূর সিদ্ধ 'হইয়াছে। ফেন! উথলিয়। উঠার 
,পর তিন চার ফুট ফুটিলেই অর্থাৎ আর দশ বার মিনিট ফুটিলেই 
ভাত* হুইয়া যাইবে । এই সময়ের যধ্যে ছু তিনবার ভাতটা 
নাড়িয়। দিতে হইবে । ভাত টগ্বগ্‌ করিয়। ফুটিতে আরস্ত হইলে 
তিন চারি মিনিট অস্তর এক একবার হাত। দিয়া নাড়িয়া দিতে 
হয়। প্রথম বারে যে ফুটিতে আরম্ভ হয় তাহাই প্রথম ফুট। 
তার পরে হাতা দিয়! নাঁড়িরা দিবার তিন, চারি মিনিট পরে 
আবার যে ফুটিতে থাকে তাহাকে ছুফুট বলে, ইত্যাদি। সরু 
প্মীতপ চালের ভাত ঠিক শেষ এক ফুট আগে নামাইতে হইবে। 
তা না হইলে তাহা সহজেই গলিয়! কাদা হইয়া! যায়। কিন্তু এই 


স্থিতীয় অধ্যায়। ৩৭ 


গ্রক ফুট আগে নামাইলে ভাতের ফেন গালিতে গালিতে 
ভাপে এ বাকী অংশটুকু সিদ্ধ হইয়! গিস্সা ভাত ঠিক হয়। সিদ্ধ 
সরু চাল এবং মোটা! চালের কিন্তু এই এক ফুট ফুটিলে তবে ঠিক 
ভাত হইবে । এই সকল ভাত আতপ চালের ন্যায় এক ফুট 
আগে নামাইলে ভাতের মাজ (ভাতের মাজ অর্থে ভাতের 
ভিতরে বিচির ন্যায় বে একটু শক্ত থাকে) থাকিবে । ভাত সিদ্ধ 
হুই়্া গেলে হাড়ি ' নামাইবার ঠিক পূর্বে ভাতে খানিকটা, 
আধ সের কি তিন পোম্না আন্দাজ, কীচা জল দিতে হয়, তাহ! 
হইলে ভাত হইতে সমস্ত ফেন বরিয়া গিয়া বেশ ঝর্ঝরে ভাত 
হয়। যে চালই রাধ না কেন সকলের পক্ষেই এই একই নিয়ম । 
তবে দাদথানি, মোটা চাল প্রভৃতি যে সকল চাল আপনা হইতেই 
ঝর্ঝরে হয়, সে সবে এই জল ন! দিলেও চলে। 

ফেন গালান 1-_-ভাতের ফেন ছু তিন প্রকারে গালান যাঁয়। 
যাহার ষে রকমে সুবিধা হয় সে সেই রকমে করে । যে রান্নাঘরে 
ফেন গালিবার জন্য স্বতন্ত্র নর্দামা আছে সেখানে নিম্ন লিখিত 
প্রকারে ফেন গালান হয়। নদ্দামার কাছে একটা বিড়া পাতিবে, 
তার পরে হাড়ির গলায় বেড়ী দিয়। ধরিয়া] হীড়ি নামাইয়া। (কেহ 
কেহ বেড়ী দিয়া ধরে না) হাঁড়ির মুখে সরা চাপা দিয়া ছুইটা 
লেত। দিয়! হাড়ি এবং সর একত্রে ছ দিক হইতে চাপিয়ু। ধরিয়া 
নামায়) সেই বিড়ার উপরে বাখিবে। তার পরে হ্াড়ির 
মুখে বে সরা ঢাকা রহিয়াছে সেই সরার ঠিক মধ্যস্থলে একটা 
লেত। ডেলা পাকাইয়া ডান হাত দিয়া চাপির! ধর ; আর এদিকে 
ৰা হাত দিয়! বেড়ী টিপিয়া ধর । এই বারে হাড়ি কা করিয়া 
ফেন গালো। খানিকটা ফেন গালান হইলে ক্রমে ক্রমে হীড়িটা। 
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সবশ্তদ্ধ বিড়ীর উপরে ঠেকন দিয়া উপুর করিয়া! দাও। তার 
পরে - সক ফেন ঝরিয়্া। গেলে হাড়ি তুলিয়া ঝাঁকড়াইরা লইতে 
হইবে। তাহা হইলে সব ভাত সমান হইয়া বাইবে। 

আর এক রকমে ফেন গালান যায়। হাঁড়ির মুখে সরা ঢাক। 
দিয়া ছুইটা লেত! দিক্কা হাড়ি এবং সরা একত্রে ধরিবে, তারপরে 
ভনানের উপরেই কাত করিয়। ধরিবে। এদিকে নীচে একটি 
গামলা রাখিতে হইবে। তাহা হইলে সেই গামলাতেই ফেন 
পড়িবে। 

সসপ্যানে (বাটওয়াল। বিলাতী হাড়ি) ভাত রীধিলে নিয্নলিখিত 
প্রকারে ফেন গালিতে হইবে। হীড়ির মুখে তাহার ঢাকনা চাপ! 
দিতে হইবে। ডান হাতে একটা লেতা লইয়া সরাঁর মধাস্থলে 
চাপিয়া ধরিতে ইইবে। আর বাঁহাতে কাট ধরিক়া, হাঁড়ি 
কাত করিয়া ফেন গালিতে হইবে। ইহাতে বেশ সহজে ফেন 
গালান যায়। 

আনাম প্রদেশে ফেন গালিবার জন্য পিস্তলের খুব বড় মাঁল-. 
সার মত পাত্রের চারিদিকে জাল কাটা (ছোট ছোট ছিত্র) 
থাকে । ভাত হইয়া গেলে এই বাসনে ফেন শুদ্ধ ভাত ঢালিয় 
দেয়। বেশ সহজে ভাত হইতে ফেন ঝরিয়! গিয়া ভাঁত ঝর্ঝরে 
হইয়1 যায়। এই পাজ্রকে আসামী ভাষায় “জালিকটা খবাহি” 
বলে। আমাদের উত্নবাদির সময় রীধুনি বামুনের! দেখিয়াছি 
একটা মাটার গাঁমলার উপরে একটা বড় ঝুড়ি বসায় এবং এই 
ঝুড়িতে ভাত ঢালিয়া দের । ঝুড়িতে ভাত ঢালা হইলে পর 
হাড়ি নামাইয়া রাঁধিয়া তখনি ঝুড়িটা গামল! হইতে উঠাইয়া ফেলে 
এবং একটা কাপড়ের উপরে ভাত ঢাঁলিয়া রাখে। কারণ ঝুড়িতে 
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ভাত ঢালিতে না ঢালিতে ভাত হইতে ফেন ঝরিয়া যাঁস। চালু- 
নিতে ও ভাত ঢাঁলিলে ভাতের ফেন বেশ ঝরিয়া যাইতে পারে। 
ভাতের ফেন বাঙ্গালীর ত্বরে সচরাচর ফেলিয়া দেওয়া হয়। 
ভারতের কোন কোন প্রদেশের লোকেরা তাঁতের ফেন খাইয়্াও 
থাকে। দশকুমার চরিতের গোমিনী বৃত্তাস্তে ভাতের ফেন উত্তম 
পানীয্ববূপে ব্যবহৃত হইরাছে .দেখা যায়। মনুষ্যেরা না খাইলেও 
উহা ফেলিয়া না দিয়া গরু কিস্বা ছাগলকে খাইতে দিলে লাভ 
আছে। গরু কিন্বা ছাগল ভাতের ফেন খুব তৃপ্তির সহিত খায় ॥ 
ফেন খাইলে অধিক পারিমাণে দুগ্ধ ও দিয়া থাকে। 

সরুচালের ভাত হইতে কুড়ি মিনিট হইতে ত্রিশ মিনিট পর্য্যন্ত 
সময় লাগিতে পারে। এবং মোটা চালের ভাতে ত্রিশ হহতে 
চল্লিশ মিনিট পর্যন্তও সময় লাগে। . 

ভাতের গুণাগুণ ।-__-আযুর্কেদ মতে নবান্ন (নৃতন চালের 
ভাত) শ্ল্েম্সাকর, স্বাছু, স্ুক্সিগ্ধ, পুষ্টিকর এবং গুরু । পুরাণান্্ন বিরস 
দক্ষ, পথ্য এবং অগ্রিবৃদ্ধকর। পুরাণ চালের ভাতের এই অগ্নি- 
কারিত্ব এবং পথ্যত্ব গুণ থাকার উদরাময় রোগীদিগের পক্ষে পুরাণ 
চালের ভাতই স্থ্রশস্ত । 

আমরা দেশীয় প্রথানুদারে ফেন গালিবার আগে থানিকটা 
কাচা জল দিয়া ফেন গালিতে বলিয়া আসিয়াছি। এইরূপে 
প্রস্তত অর আয়ুর্বেদ মতে লঘুপাক হয়। কাচা জপনা শিয়াই 
ষদ্দি ফেন গালান যায় তাহা হইলে তাহা গুরুপাক হয়। চরক 
বলেন _ 

পন্ুধৌতঃ প্রক্রতঃ স্বিক্ঃ সন্তপ্রশ্ৌদনোলঘুঃ ॥ 
অধোৌতঃ প্রক্রতঃ স্বিশ্নঃ শীতশ্চাপ্যোদনোগুরুঃ ॥৮ 


নং ৪৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


সথসিদ্ধ অন্ন জলম্বারা ধৌত করিয়া! উত্তম রূপে ফেন নিঃসরণ 
করতঃ উষ্ণাবস্থায় আহার করিলে তাহা লঘুপাক হয়। এবং জল 
দ্বারা ধৌত না করিয়া ষদি ফেন নিঃসরণ কর! যায় তাহা হঈলে 
সেভাত গুরুপাক হয়। ভাত শীতল হইয়া গেলেও গুরুপাক 
হইয়া থাকে। রঃ 
ভাবপ্রকাশ বলেন-_ 
“ভক্তং বহিকরংপথ্যং তর্পণং মৃত্রলংলঘু 
স্বধৌতং প্রক্রতং চোষ্ণং বিশদ স্কুণবত্তরং ॥ 
অধৌতমক্রতং শীতং বৃষ্যহ্ুর কফপ্রদং 
অত্যুঞ্ণং বলহত্তক্তং শীতং শুঞ্চদুর্জরং ॥+ 
স্থধৌত (কৌচাজলে ধৌত), প্রক্রত (নিঃসারিতফেন), উষ্ণ ও 
- বিশদ ভাত অগ্রিবৃদ্ধিকর, পথ্য, তৃপ্তিকর, মৃত্রল, লঘুও অধিকতর 
গুণকারী। ধৌত ও অক্রত ধোহার ফেন নিঃসারিত হুপ্ন নাই) 
অন্নশীতল, বৃধ্য, গুরুপাক এবং কফজনক। অতিশয় উষ্ণ ভাত 
বলনাশক। শীতল ও শুষ্ক ভাত'অতি কষ্টে জীর্ণ হ্য়। 


১। আতপ চালের ভাত । 


উপকরণ।-_কামিনী আতপ আধসের, জল আড়াইসের। 

প্রণালী ।-- তিনসের কি চারিসের জল ধরে এমন একটি তোলো! 
াাড়িতে আড়াইসের জল দির! হাড়ি উনানে চড়াইয়া দাঁও। 
ইত্যবসরে চালগুলি কুলায় করিরা বাড়িয়া কুঁড়া, বালি. কাকড় 
ইত্যাদি বাছিয়! ছু তিনবার জল বদলাইয় ধুইয়া ফেল। সাত 
আট মিনিট পরে খন জলটা ফুটিতেছে দেখিবে জলে চালগুলি- 
. ছাড়িয়া দিবে এবং সর! ঢাকিয়! দিবে । চাল দিবার সাত, আট 
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মিনিট পরে ধখন দেখিবে ফেন সরাকে তুলিয়। উলিয়া উঠিতেছেঃ 
তখন সরাটা খুলিয়া রাখিবে ও হাঁতা দিয়া ভাত নাড়িয়া দিবে 
এবং উনানে বাতাস দিয়া জ্বলন্ত আঁচ করিয্সা দিতে হইবে । তিন 
চার মিনিট অন্তর ছ তিনবাগ হাতা দিয়া ভাত নাড়িয়! দিবে 
এবং ছএকবার হাঁতায় করিয়া ভাত তুলিয়৷ তর্জনী এবং বৃদ্ধা- 
স্থুলিতে ভাত টিপিয়া দেখিবে ভাত সিদ্ধ হইদ্বাছে কি না। চাল 
দিবার প্রায় মিনিট কুড়ি পরে. ভাত হইয়া গেলে আধপেক্ 
খানেক কাচা জল ইহাতে ঢালিয়৷ দিবে। পরে লেতা লইয়া 
হাঁড়ির গায়ে যে সব ফেন পড়িয়াছে, তাহা! মুছিরা ফেলিয়! হাঁড়িটা 
পরিফীর করিস্বা লইবে। 
হাঁড়ির মুখে সরা চাঁপা দাও । ফেন গালিবার নাঁলার কাছে 
একটি বিঁড়া গাঁত) বেড়ী করিয়া অথবা লেতা দিয়া হাড়ি 
, নামচইয়া বিড়ার উপরে রাখ। জরাঁর মধাস্থলে ডান হাতে 
লেতা দিয়া চাপিয়! ধূর, আর বাম হাতে বেড়ীর গলা ধরিয়া 
হাড়ি কাৎকরিয়া ফেন ঝরাঁও। প্রীয় সমস্ত ফেন পড়িয়। 
গেলে আস্তে আস্তে 'লেতা ঠেক্ন দিয়া হাড়ি উপুড় করিয়া 
দাও। কিন্তু উপুড় করিবার ময় সরাঁটা বরাবর খুব চাঁপিয়া . 
থাকিতে হইবে, যাহাতে ভাত না পড়িয়া যায়, তার পরে: 
আট দশ মিনিট পরে হাড়ি উঠাইয়া ঝাকড়াইয়া রাখ; তাহা 
হইলে যে সব ডেল! তাত থাকিবে সব আলাদা আলাদা হইয়া 
ঝরঝরে হইবে। ভাত হইতে কুড়ি হইতে ত্রিশ মিনিটের মধ্যে 
সময় লাগে। সাধাব্রণতঃ সকল চালের ভাতই এই প্রকারে রাধা 
হইয়া থাকে । 


৯২. আমিষ ও নিক্ানিৰ আহার! 
" ২% মোটাচালের ভাত। 


উপকরণ।__মোটা চাল একসের, জল, সাড়ে চাঁর সের । রন 
প্রশলী একটি পাঁচসেরী কি ছয়সেরী (যাহাতে পাঁচসের কি 
ছয়সের জলধরে) তোলো হাঁড়িতে সাড়ে চারসের জল চড়াইয়! দাও। 
চালগুলি কুলায় করিয়া ঝাঁড়িয়া ধানকুঁড়া ইত্যাদি বাঁছিয়া ফেল এব১ 
গামলাতে চাল ঢালিয়া পাত আটবার জল বদলাইয়া খুব রগড়াইয়াঁ 
€াঁও। জল চড়াইবার প্রাক্স মিনিট পনর পরে অর্থাৎ জল গরম 
হইলে-পর চাঁলগুলি জলে ছাড়িয়া দাঁও। দশ মিনিট পরে জল 
উথলিয়া উঠিলে যে ফেনাগুলা৷ উপরে দেখিতে পাইবে তাহা হাত। 
দিয় ফেলিয়। দিতে হইবে। এইটা না ফেলিয়া! দিলে, ভাত পরিফাঁর 
হয়না। এইবারে হাড়ির সরা খুলিয়া দাও এবং খুব জলন্ত আঁচ 
করিরা দ্বাও। ভাত খুব টগ্বগ্‌ করিয়! ফুটিতে থাকুক । পচ, 
ছয় মিনিট অন্তর এক একবার হাতা দিয়! ভাত নাড়িয়া দাও 
এবং হাতায় ভাত লইয়া! ছই অঙ্কুলিতে টিপিয়া, দেখ, ভাত কতদূর 
সিদ্ধ হইল। হাড়িতে চাল দিবার প্রায় আধ ঘণ্টা পরে, ভাত 
, ঠিক হইয়া যাইবে) তখন ভাতে তিনপোয়া আন্দাজ কাচা জল 
" ডালিয়৷ দাও, এবং লেতাদিয়া হাড়ির গায়ের ফেন মুছিয়া ফেল। 
এইবারে হাঁড়ির উপরে সরা ঢাকা দাও। ছুই দিকে দুইটা! 
'লেতা দিয়া সর! ও হাড়ি একত্রে ধরিয়া উনানের ধারে সরাইয়া 
আন। নীচে একটি গামঙা রাখিয়া হাড়ি কাৎ করিয়! সেই গাঁম- 
লার উপরে ফেন ঝরাও (ফেন অন্য প্রকারেও ঝরান যাইতে 
পারে প্রয়োজনীয় কথার “ফেন গালান” অংশ দেখ); তাঁর পরে 
সাঁড়ি ঝাঁকড়াইয়! কিড়ার উপরে বসাইয়া রাখ । 


ছিতীয় অধ্যায়! জু 


৩। ভাত সাফ করিবার বিশেষ উপায়। 

উপকুত্নণ4-__সক্ক চাল এক পোষা, জল পাঁচ পোয়া, ফটকিরির 
খই গুঁড়া এক হুনের চামচ (সিকি কীচ্চা) অথবা নেবুর রদ 
এক চা চামচ (আধ কীচ্চা)। 

প্রণালী ।_একডেল! ফটকিরি উনানের জলন্ত কয়লার উপরে 
ফেলিয়া দ্বাও। সাত আট মিনিটের মধ্যেই খই হইয়া যাইবে । 
তার পরে চিম্টা দিয়া ভুলিয়া ফ্রেল। তাওয়াতে চমকাইয়াও 
বেশ সহজে থই রুরা য়ায়। ফটকিরির খই গু'ড়াইস্স! রাখ । 

হাড়িতে জব চড়াইয়া দাও। জল গরম হইলে চাল ছাড়িয়া 
দাও এবং এই সঙ্গে এক চা চামচ নেবুর রস অথবা এক হুনের 
চামচ ফটকিরির খই গুড়া দাও। হাড়ি ঢাকিয়৷ দাও, ভার 
পরে জল উদ্থলিয়া উঠিলে সঙ্গে সঙ্গে যে ফেন! উঠিবে হাঁতা করিয়া 
ঘেই ফ্রেনা ফেলিয়া দাও) ক্রমে ভাত হইয়া গেলে খুব ভাল 
করিয়। ফেন গালিয়া একবার উনানের উপরে হাঁড়ি বাইক 
দ্বাও+ ছ তিন মিনিট পরে হাঁড়ি নামাইয়া উনানের পার্খে 
রাখিয়া দাও। বেশ পরিষ্কার ঝরঝরে ভাত হইবে। সাধারণ 
ভাত অপেক্ষা বেশী সাফ হইবে। 

ফটকিরি বা নেবুর রস দিলে চাল ফুটিবার সময় সমস্ত ময়লাও 
বাহির হইস্কা যায় এবং বেশ দানা দানা ভাত হয়। 

৪। নোনা ভাঁত ব আরস্চরু। * 

উপক্ষরণ।__চাল একপোয় অল সাড়ে তিন পোয়া, আধ চা, 

চামচ ুন। 


* মাদ্রাজিরা এই লোন ভাতকে আরস্‌ চকু বলে। 


৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।-হীঁড়ি করিয়া জল চড়াইয়া! দরও) জল ফুটিতে 
আর হইলে তাহাতে চাল এবং নুন (সৈন্ধব সন ?হইলেই. ভাল) 
দ্বিতে হইবে । দশ মিনিট ভাঁত খুব টগ্বগ্‌ করিয়া ফুটিলে পর,? 
উনানের আঁচ কমাইয়া দিবে । মন্দা (নরম) আচে ধীরে  দীরে, 
টিয়া সমস্ত জল একেবারে মরিয়া! গেলে ভাত ঢালিয়৷ ফেলিবে। 
গরম ভাতে এক ডেল। মাখন দিয়া গরম গরম খাইতে দিবে। 

যে চাঁল চারি পাঁচ গুণ জলে সিদ্ধ কর! যায এবং যাহার ফেন 
গালিয়া ফেলা হয়, তাহাতে যদি চাল ফুর্টিবার সময় একটু হুন' 
ফেলিয়া দেওয়া যায় তাহা হইলে দে ভাতও খাইতে একটু একটু 
নোস্তা লাগে। 

গুণাগুণ ।_ পূর্বে প্রয়োজনীয় কথাক় “ভাতের গুণাগুণ” অংশে. 
বলিয়া আসিয়াছি যে যে ভাতে কীচা জল দেওয়! ন1 হম্স এবং যে- 
ভাতের ফেন গালিয়া ফেল! ন! হয়, তাহা আমুর্ধেদ মতে পুষ্টিকর 
এবং গুরুপাক। এই যুক্তিতে নোনা ভাতকেও গুরুপাক বল! 
যাইতে পারে $ কিন্তু সৈন্ধব হুন দিয়া খদি ইহা পাঁক করা যায়, -. 
তাহা হইলে উদরে গিয়া ইহা শীঘ্র জীর্ণ হওয়া সম্ভব। কারণ 
বৈম্ধব হুন অশ্নিবৃদ্ধিকর এবং শরীরের উপকারী । সকল রন্ধনেই 
সৈন্ধব জুন ব্যবহার করাই ভাল। 

৫। পোড়ের ভাত । . 

উপকরণ ।-__পুরাঁণ দাঁদখানি চাল আধপোয়া, জল আড়াই 
সের, ঘুঁটে চলিশখানা। 

প্রণালী ।--প্রায় পনর ষোল অঙ্গুলি উঁচু করিয়া এবং চাঁরি- 
দিকে গোল করিয়া ঘুঁটে পাত । মধ্যন্থলে খানিকটা গোল ফাঁক 
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7, আড়াই পোয়া'জল ধরে এই রকম একটি মার নৃতন ভীড় 
আন। -চালগুলি ভাল করিয়া খুইয়া ফেল। ভীড়ে আধসের 
জল দিয়া ঘুঁটের উপরে বসাইয়া দাও ; এইবারে ঘু'টেতে আগুণ 
ধরাও। জলে চাল ছাড়িয়। দাও।: ভাঁতের আর ফেন গালিতে 
হইবে না। টুপ্‌ টুপ্‌ করিয়া৷ ফুটিয়] ক্রমশঃ সমস্ত জলটা এই চালে-* 
. তেই শুকাইয়। ঘাইবে এবং ভাতও খুব গলা হইবে। 

শুণাগ্ডণ।_ইহা ছুর্বল শরীরের পক্ষে অত্যন্ত উপকারী। 
ইহা, ধারক, অত্যন্ত লঘুপাক এবং পুষ্টিকর । উদরাময় রোগী- 
দের পক্ষে গাদালপাতার ঝোল প্রভৃতি দিয়া পোড়ের ভাত খাওয়া 
শরশস্ত।-_ঘু'টের জালও শরীরের উপকারী । 

গজল ভাত মাথা । 
- অল্প গরম ভাত লইয়া তাহাতে মাঝারি চামচের ছু এক চাঁমচ 
মাথম মারা ঘি মাথ, চিম্টা ছুই সন দাও, ছু তিন কীই নুত্তন' 
তুল মাথ, একটি কাচা লঙ্কা একটু ঘসিয়! গন্ধ করিয়া লও। 
এইরূপে মাথিয়৷ খাইলে মুখের বেশ রুচি হয়। ঃ 
' আর এক রকমে ভাত মািলেও বেশ খাইতে লাগে। ভাতে 
ঘি মাথ, কলম্বা নেবু কাটিয়া নেবুর খোসাতে একটু স্থুন লাগাইয়! 
খি মাখাভাতের মধ্যখানে ঘসিয়া লও, তারপরে চারিদিকের 
ভাত ইহার সঙ্গে মাথিয়া লও। কলম্বা নেবু ঘসিয় খাইতে হইলে 
পাঁথরে ঘসিলে উহা ভাল করিয়া ঘসা যায়। বত ঘস! যায় 
কলম্বানেবুর তত স্বাঁস বাহির হয়। 
৭। পাস্ত ভাত। 

প্রণালী ।--সকালে ভাত রীধিয়া ঠাণ্ডা করিতে হইবে। জলে 

গরমন্ভাত দিলে পান্ত ভাত খারাপ হইয়া যায় । প্থাঢ়া” (গা) 


্ আমিষ ও নিরাদিয আহার 


অর্থাৎ গভীর পাত্রে ভাতগুলি রাখিতে হইবে এরং সেই তাতের 
উপরে প্রায় একগিরা উ*ছু করিয়া জল দিতে হইবে । সচরাচর এই. 
[ভিজান ভাতকেই পাস্তভাত বলে। ভাত অন্ততঃ একদিন জলে 
ভিজিলে তরে অন্ন টক্‌টক্‌ হয় ;--এই জলই আমানি। 

পাস্ত ভাত আর একটু বেশী টক করিতে চাহিলে ইহাঁতে 
একটা! নেবু রস করিয়া! দাও ন্মথবা এক ছড়া তেঁতুল ফেলিয়] 
রাখ। জলে নেবুর পাতাও ফেলিয়া রাখিয়া দিতে পার, তাহ! 
হইলে বেশ সৌগন্ধ বাহির হয়। পান্তভাত ছু. তিন দিন রেশ 
থাকে। রর 

পান্তভাতের সঙ্গে 'উচ্ছের চড়চড়ি, ঝাল চড়চড়ি, বেগুন পোড়া, 
মাছ পোড়া, পটল পোড়া, অস্বল প্রভৃতিষ্জীয়। থাইতে ভাল লাগে। 
মাঘ মাসে পাস্ত ভাতের সঙ্গে কড়াই সিদ্ধ, কুলের অম্বল প্রভৃতি 
দিয়! অনেকে খাইয়া থাকে। 

গুণাগুণ ।-্রীষ্ম প্রধান দেশে গরমের সময় পাস্তভাত খাইলে 
শরীর ঠাণ্ডা হয় বলিয়া মনে হয় কিন্তু পান্তভাত আয়ুর্বেদ মতে 
শরীরের অপকারী। ইহ! ত্রিদোষের (বাত পিত্ত শ্লেম্ার) প্রকোপ- 
কর এবং রুক্ষ। 

পত্রিদোষ কোপনং কুক্ষং বার্ধ্যন্নং নিশিসংস্থিতং”।--(রাঁজবন্ভ) 


৮। পান্ত ভাত (দ্বিতীয় প্রকাঁর।) 


প্রণালী ।--ছুই সের কি তিন দের জল ধরে, এমন একটি নুতন 
হাঁড়ি আনিয়া বেশ পরিষ্কার করিয়া ধোঁও। এক হাড়ি জল দাও 
আর প্রায় আধ কুনিকা (আড়াইছটাক) চালের ভাত ইহাতে 
দাও । হাঁড়ির মুখে একখানি কাপড় দিয়া বাঁধিয়া রাঁখ। তিন দ্বারি 
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. দিন এই হীঁড়ি হইতে আর আমানি তুলিবে না, কেবল প্রতিদিন 
সকাল: হইতে সন্ধ্যা পর্য্যন্ত রৌন্রে দিতে হইবে । সকালে ভাত 
রীধা. হইলে. ভাত ঠাণ্ডা করিক়া মুঠাথানেক করিয়া ভাঁত, গর 
জলীয় ভাতের উপরেই প্রত্যহ দিবে। দিন চারি পরে দেখিবে, 
এই আমানি কেমন পরিফার তক্তক্‌ করিতে থাঁকিবে। ইহার 
আমানি খাইয়া থাকে, ভাত খায় না। এই আমানি তুলিয়া 
- লইয়া টাট্কা ভাতের সহিত মাধিরা খাইতেও পার । 

৯। সীতলান আমানি । 

ভাতে জল দিয়া, কলম্বানেবুর পাতা এবং একটু মুন দিয়! 
বাথিবে;) পর দিন আমানিতে তাহার তাতগুলা কচলাইফা 
গুলিয়। লইবে এবং সিটা। ফেলিয়া দিবে। 

এইবারে একটা! লোহার হাতাতে অতি সামান্য ঘি দিয়) 
আগুণের উপরে ধর; খিয়ের ধোয়া বাহির হইলে সরিষা আর 
জিরা ফোড়ন দিবে, চুর্চুর করিয়া উঠিলে হাতাটা আমানির 
ভিতরে ডুবাইয়া দিবে, তাহা হইলেই সীতলান হইয়া, যাইবে। 
এইরূপ সাঁতলানকে “হাতা পোড়া সীতলান” বলে। 

১০। ভাতের মণ্ড। 

উপকরণ ।-চাল এক ছটাক, জল চৌদ্দছটাক। 

প্রণালী ।_একটা দেড়সেরী নৃতন হীড়িতে চৌদ্দছটাক জল 
চড়াইয়। দাও; চালগুলি ধুইয়া বাছিয়া তাহাতে ছাড়িয়া দাও । 
ষত চাপ দিবে তাহার চৌন্দগুণ জল দিতে হইবে । আধ ঘণ্টা পরে 
দেখিবে যে ভাত খুব গলিয়া গিরাছে তখন হাঁড়ির মুখে সর| চাপা- 
দিদা হাড়িটী উপুড় করিয়া দাও, যে টুকু ফেন থাকিবে সব 
ঝরিয়া যাইবে । 


৪৮ আমিষ ও নিরাঁমিষ আহার । 


.. এইবারে একছটাক গরম জলে ভাতগুলি কচলাইয়াঁ জলে 
ভাঁতে মিশাইয়া ফেল এবং একটা পাতলা কাপড়ে উহ! ছক । 
সিটাগুলি ফেলিয়া দাও । ভাতের দিটা বর্জিত রসকে ভাতের 
মণ্ড বলে । 
শুণাগুণ।_ইহার সহিত সৈন্ধব নূন ও শুঠ মিশ্রিত করিয়! 
খাইলে ইহা অগ্না,দদীপক এবং পাচন (হজমী) হয়। ূ 
“মণ্ডোগ্রাহী লঘুঃ শীতো দীপনোধাতুসাম্যকৃৎ। 
জরপ্র স্তর্পণোবল্যঃ পিতত্লেম্স শ্রমাপহঃ 0৮ ভাই প্রঃ) 
মণ্ড ধারক, লঘু শীতল, অগ্নদ্দীপক, ধাতু সাম্যকারী, অর 
নাশক, তৃপ্তিগনক, বলকারক, এবং পিত্ত, শ্লেম্া ও শ্রমের শাস্তি- 
কর্িক। 
১১।  ফেন্সা ভাত। 
উপকরণ।--কামিনী আতপ চাল এক পোয়া, জল ড় সের, 
সুন এক নুনের চাঁমচ। 
প্রণালী ।_ফেন্পা ভাত অর্থে ফেনে ভাতে মিশ্রিত ভাত। 
ইহার ফেন আর গালিতে হয় ন। 
চালগুলি বাছিয়া ধুইয়৷ রাখ । হাঁড়িতে দেড়মের জল চড়া- 
ইয়া দাও; জল ফুটিয়া উঠিলে চাঁলগুলি জলে ছাড়িয়া দাও। 
ক্রমে ভাত পিদ্ধ হইয়া আসিলে এক মুনের চামচ নুন দাও এবং 
ক্রমাগত হাতা দিয়া ভাত ঘাঁটির আস্ত চালগুলা ভাঁঙগিয় 
ভাঙ্গিয়া দাও । যখন দেখিবে ভাতে আর ফেনে বেশ মিশিয়া থক্‌- 
থকে হইয়াছে তখন নামাইবে। জলে চাল দিবার প্রায় মিনিট 
পয়ত্রিশ পরে এ ভাত নামাইতে হইবে । 
গরম গরম কেন্সা ভাত মাথম-মারা ঘি দিয়া এবং নান! 
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প্রকার ভাঁতেভাঁত, পোড়া, এবং ভাজি তরকারী দিয়া থাইতে 
হয়_-তবে ভাল লাগে ॥ ইহা সচরাচর শীতকালে কি বর্ধাকালে 
সকলে খাইয়া থাকে। আতগ চালেরই ফেন্যা ভাত ভাল হয়। 

যে সকল ভাতেভাত এবং ভাজিভূজি তরকারি দিয়া ফেনস! 
ভাত খাইতে হয় নিক্পে তাহাদিগের কতকগুলির উল্লেখ করা 
ধাইতেছে। ডাল, আলু, কাটালবিচি, আমড়া, ডেঙ্গোডাটা, 
জলপাই, নিম, পটল, ইত্যাদি তরকারি ভাতে অথবা পিদ্ধ 
করিয়া তেল বা ঘি এবং নুন মাখিয়া ফেনস1 ভাতের সঙ্গে থাইতে 
দেওয়া যায়। চিঙ্গড়িমাছ সিদ্ধ এবং হাসের ডিম সিদ্ধও রূপে 
মাথিয়া দেওয়! যায়। বিলাতি কুমড়া এবং বিলাতি কুমড়ার 
ফুল ভাজা, নারিকেল ভাজা, বড়ি ভাজা, ইলিষ প্রভৃতি মাছ 
ভাজা, তেলন্থন মাথা বেগুন পোড়া, ফুলুরি ইত্যাদি ভাজিতুজিও 
ফেনস! ভাতের সঙ্গে খাইতে ভাল লাগে। ভাঁতেভাঁত এবং 
ভাজিভুজির বিষয় পৃথক পৃথক বিভাগে বিশেষ করিয়া বল! যাইবে। 


১২। মাড্রাজী ফেন্সা ভাত। 


উপকরণ।--আতপ চাল এক পোয়া, জল পাঁচ পোনা, হুন 
দেড় চা চামচ (পোন কীচ্চা), পেঁয়াজ একটা, কাচা লঙ্কা ছুইটা, 
আঁদা এক গিরা, ঘি এক কীচ্চা। 
প্রণালী ।-_চালগুলি বাছিয়৷ ধুইয়! লও। পেঁয়াজটা কুচি 
কুচি করিয়া কাট, কাঁচা লঙ্কা ছুটি চিরিক! রাখ, আর আদা চাঁকা 
চাক! করিয়া বানাও । 
একটি হাঁড়িতে চাল, লঙ্কা, আদা, পেয়াজ, জল এবং হ্ুন সব 
। একত্র রাখিয়! হাঁড়ির মুখে সরা ঢাকা দিয়া উনানে চড়াইয়া 
৭ 


৪৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


দাও। জল উথলিরা উঠিলে সরা খুলিয়া রাখিবে । কুড়ি. কি 

পঁচিশ মিনিট পরে দেখিবে চাল বেশ সিদ্ধ হইয়া ভাত হইয়ঠ 
গিয়াছে, তখন ডাল ঘুটুনি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া৷ ভাত খুব ঘুটিয়া 
দাও। তার পরেও হাড়ি নামাইয়া কাঠের হাত! দিয়া ভাতগুলা। 
ভাঙ্গিয়া দাও; যাহাতে ভাতে ফেনে অনেকটা মিশিক্া যায় । তার 
গরে পুনরায় হাড়ি চড়াইয়া ছ এক বার ফুটিলে পর নামাইকার 
ঠিক আগে এক কীচ্চা খুব ভাল গাওয়া অথবা, মাখম মার কি 
ছড়াইয়৷ দিয়া ভাতটা হাতা! দিয়া, নাড়িয! মিনিট ছুই পরে নামাঁইকে 
এবং গরম গরম খাইতে দিবে । | | 


১৩। মালাইফেন্সা ভাত। 
উপকরণ।-_-আতপচাল এক পোকা, জল' একসের, মুন দেড় চা 
চামচ (পোন কীচ্চা), নারিকেল একটি, পেঁয়াজ একটা, কীচা' লঙ্কা? 
ছইটা, আঁদ। একগির1। 

প্রণালী ।_-একসের জল গরম করিতে চড়াইয়! দাঁও। নাঁরি- 
কেলটা ছুই আধখানা করিস! ভাঙ্গিয়া ইহার জল শ্বতন্্রপাজ্রে 
রাখিয়া নারিকেল কুরিয়া ফেল। একটি নুতন টুকরা কাপড়ে 
. এই কোরা। নারিকেল, রাখিয়া নিংড়াইয়। যতটা ছুধ বাহির করিতে 
পার কর। তারপরে এঁ একসের গরম জলে নারিকেল কোরার 
বাকি ছিবড়াগুলা গুলিয়া আবার কাপড়ে নিংড়াইয়৷ অবশিষ্ট, ছুধটা' 
. বাহির কর। নারিকেলের খাঁটি ছধ আর ছিবড়া ছাঁকা জলীক্ষ 
ছুব একসের টাক্‌) আলাদা আলাদা পাত্রে রাখ। পেয়াজটা কুচি 

কর, আজাদী, চাকা করিয়া! কাট, ছুইটা' কাচা লঙ্কা চিরিয়া রাখ । 
একটি হ্বাঁড়িতে চাল, নারিকেলের ছিবড়া, ছাঁকা জলীয়ে ছুধ 
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€একসের টাক্)নুন, লঙ্কা, আদা'ও পেঁয়াজ কুচি সব একত্র রািঃ 
হাড়ির যুথে সরা ঢাকা দিয় উনানে চড়াইয়া দাও । জল উথলিয়া 
উঠিলে সরা খুলিয়া! রাখিৰে। কুড়ি কি পঁচিশ মিনিট পরে দেখিৰে 
ভালসিদ্ধ হইয়! ভাত হইয়া গিয়াছে। তখন ভান ঘুটুনি এই ভাতের 
ভিতরে রাখিয়া ্ুরাইয়। ঘুরাইয়া খুব ঘুটিয়া দাও? উনানের উপরে 
হাঁড়ি রাখিয়া যদি ঘুটিয়া দিবার সুবিধা না হয় তাহ! হইলে হীড়ি 
উনান হইতে নামাইয়৷ তারপরে ঘুটিয়া দিবে । এমনি ঘুটিয়া দেওয়। 
চাহি যে যাহাতে ভাঁত ভাঙ্গিয়।৷ ভাঙ্গিয়া ফেনের সঙ্গে অনেকট! 
মিশিয়া যায়। যদি ডাল ঘুটুনি না থাকে তাহা হইলে হ্াড়ির ভিতরে 
পার্খের দিকে হাতার পিছন দিক দিয়। ঘষিয়া! ঘষিয়া ভাত খুব 
আড়িয়া! দিলেও হয়। কলাই করা হাড়িতে এরূপে হাতা দিয়! 
ভাত মাড়িতে পারা যায়, কিন্ত মাীর হাড়িতে তাহা পার! যায় না। 
ভাতে ফেনে মিশিয়! গেলে খাঁটি নারিকেল ছুধট! ইহাতে 
-ালিক্। দাও। দশ পনর মিনিট আরো ফুটিতে দাও। এই 
নারিকেল ছুধ দিলে ভাতে খুব ভাঁল গন্ধ বাহির হয়। তারপরে 
নামাইক্স! গরম গরম থাইতে দিবে। 
মাদ্রাজ উপকৃলবাসীরা যালাই ফেন্স! ভাত, শুটকি মাছ পোড়া . 
দিয়া থাইতে ভাল বাসে। 7 


নিরামিষ পোলাও ॥ 
প্রয়োজনীয় কথা। 


চাঁল।-_-__সামান্ত ভাতও রাধিবার গুণে ষে রাঁজতোগ্য খান্তে 
শ্বরিণত হইতে পারে, পোলাও আহার প্রযাণ। পোঁগাও রখিভে 


€হ পু : আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হইলে ভাঙ্গা! খুন খুন চালে রীধিলে চলিবে না। প্ররূপ চালে 
রাধিলে পোলাও গলা গলা! এবং দেখিতে খারাপ হয়। চাঁধ আস্ত 
হইলে পোলাওয়ের ভাত দানা দানা হয়। পোলাও রীধিবার 
সময় বরাবর দৃষ্টি রাখিতে হইবে যে ধেন পৌলাওয়ের ভাত কাদা 
হইয়। না যায়, বেশ ঝর ঝরে ভাত হয়। 

পোলাও সিদ্ধ চালেও হয় আতপ চালেও হয়। নূতন আতগ 
চাঁন সহজেই গলিয়া কাদ! হইয়া যায় এই জন্য ছুতিন বৎসরের 
পুরাণ চাল পোলাও রীাধিতে ভাল। পোলাও রীধিতে হইলে 
সরু সরু দেখিয়া চাল কিনিতে হইবে। সিদ্ধ চালের অপেক্ষা 
আতপ চালের পোৌলাওয়ের আসশ্বাদ ভাল হয়। সিদ্ধ চালের 
পোলাও কিন্তু সহজেই বেশ ঝরঝরে হইয়া যায়। বাঁকতুলসী, 
চিনিশর্কর, বারমতী, পেশোয়ারি, চামরমণি প্রভৃতি চাল, পোলাও 
রাধিবার চাল। 

পোলাওয়ের দানা দানা ঝরঝরে ভাত করিবার জন্য ইহার 
চাল খানিকক্ষণ জলে ভিজাইয়া রাখিলে ভাল। রীধিবার প্রায় 
একঘণ্টা পূর্বে চালগুলি পরিষ্কার করিয়া! বাছি়্া ধুয়া ভিজাইতে 
দিবে। আধঘণ্টা খানেক ভিজিলে তারপরে একটি চালুনিতে ব 
কুলায় বা একথানি থালাতে বিছাইয়া রৌদ্রে অথবা! বাতাসে আর 
আধঘণ্টা প্রায় শুকাইতে দিতে হয়। এই চাল ঘিয়ে তাজিয়া 
পোলাও বীধিলে ভাত ঝরঝরে যেন ফুলের মত হয়। র 

উপকরণ।-_ পোলাও জুস্বাহ্ব করা যায় নাঁনা উপকরণের 
সাহায্যে । নানা প্রকার রসাল ফল অনেক সময়ে পোলাওয়ের 
প্রবান উপকরণ হইয়া উহার আস্বাদ অধিকতর মনোরম করিয়া 
তলে। ফলের সভিত শ্রুতি ও রিবাঁল কাঁলি তন পা 29 
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রসে পাক করিয়! লইয়া তৎপরে উহা! পোলাওয়ের সঙ্গে মিশাইতে 
ট ্ 

বাদাম, পেস্তা, এবং কিসমিস ইহারা প্রায় সকল পোলাওয়েই 
ব্যবহৃত হয়। ইহারা খাদ্যের “সোহাগ” উৎপাদন করে। বাদাম 
ও গেস্ত/গুলি অল্প গরম জলে ভিজিতে দিলে শীন্র খোসা ছাড়ান 
ঘায়। পোলাওয়ে বাদাম ও পেস্তা খোসা না ছাড়াইয়। ব্যবহার 
করা যাঁয় না। কিসমিসগুলি বৌটা ছাড়াইয়! জলে ধুইয়া৷ লইলেই 
চলে। বাদাম কি পেস্তা ঠা জলে ভিজ্িতে দিলে ভিজিতে একটু 
দেরী লাগে। ঠাণ্ডা জলে ভিজাইয়া রৌদ্রে রাখিয়া দিলেও ইহারা 

শীঘ্র ভিজিয়! উঠে। 

সৌগন্ধের জন্য সচরাচর জাঁফরাঁণ এবং গোলাপজল দিয়া 
থাকে। জাফরাণের রংএ পোলাও দেখিতেও অতি মনোমুগ্ধকর 
হয়। জাফরাণ একটু ছধে অথবা গোলাপ জলে অন্ততঃ মিনিট 
পনর ভিজাইয়া তারপরে উহাতেই গুলিয়৷ লইতে হইবে। পূর্বের 
রাজরাজড়াদিগের খাদ্যে কস্তরীও গন্ধের জন্য ব্যবহৃত হইত। কিন্ত 
এক্ষণে ইহার তত প্রচলন নাই। ছুই এক রতি কস্তরী একটু জলে 
ঝা গেলাপজ্জলে ঘসিয়া পোলাওয়ে উহার ছিটা দিলেই বেশ স্থগন্ধ 
হইবে । 

অনেক পোলাওয়ে গরম মশলাগুলি তিন ভাগে বিভক্ত করিয়া 
লওয়া হয়। আঁখনির মশলা, ফীঁকি মশলা, আর চাল মাথ! 
মশলা। আলাদা আলাদা করিয়া এগুলি গুছাইয়া রাঁখিলে পাঁচ- 
কের সুবিধা হয়। যেসকল যশল! আঁখনিতে লাগে সেই সকলই 
আঁখনির মশলা। যে সকল মশলা মিহি করিয়া গুঁড়াইয়া ভাহা 
আবার পাতিল কাপড়ে করিয়া চাঁকিয়া লওয়া ঘাঁষ তাঁতী ১টি 
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অশলা। যে সকল মশলা চালের সঙ্গে মাধিয়া লইতে হয় তাহাই 
চালমাথা মশলা । ফঁকি মশলাও প্রকৃত পক্ষে চালমাখা মশলা, 
কারণ ফাঁকি মশলাও চালের সহিত মাথা থায়। 

সকল পোলাওযে আখনির মশলা, ফীকি মশলা এবং চালমাথা 
অশলা লাগে ন7া। কোন কোন পোলাওয়ের আস্বাদ ইহাপেক্ষ! 
অল্প মশলাতেই বেশ ভাল হয়। কিন্তু যেরকম পোলাও রীধ না 
কেন সবেতেই ঘি আর গুটিকত গরমমশলা দেওয়! চাইই। গরম 
অশল! বলিলে যদিও অনেক প্রকার মশলা উহার অন্ততৃক্ি 
হুইক্কা পড়ে, কিন্ত গরমমশলা গুঁড়া বলিলে;মচরাচর লঙ্গ, দাঁর- 
চিনি, ছোটএলাচি এই তিন দ্রবোর গুড়া ব্যবহার কর। যায় ॥ 
এতদ্যতীত জৈত্রী, জায়ফল, সা-ছ্িরা, সা-মরিচ, ইহাদিগকেও 
সময়ে সময়ে গুঁড়া করিয়া লইতে হয়। 

পোলাওয়ের ঘি সুগন্ধ করিবার জন্য লঙ্গ,দারচিনি,ছোট এলাচি, 
ইবত্রী, তেজ পাতা এই সকল অথবা ইহাদিগের মধ্যে কোন স্থ 
একটি গরম মশলা দিয়া উহা! অনেক সময়ে দাগ্‌ দিয়া লইতে হয়। 
ঘি আগুনে চড়াইবার পর গলিক্ক! যাইলে উহাতে গরম মশলাগুলি 
ফেলিয়! দিষ্বা মিনিট ছুই পরে নামাইবে। যখন দেখিবে লঙ্গ, 
ছোর্ট এলাচ প্রভৃতি ফুট্ফাট্‌ করিয়া থামিয়। গেল তখনি নামাইতে 
হইবে। ইহার নাম ঘি দাগ দেওয়া । অনেক সময়ে ঘিয়ে 
পেঁয়াজ কুচা লাল করিয়া ভাজির (ব্রাউন করিয়া) উহাকে সুগন্ধ 
' করা হয়। সচরাচর মহিষের ঘিয়ে ধ1 গাওয়া ঘিয়ে, সমক্ত রন্ধন 
কাধ্য চলে। মৃঢ়া মাথনের ঘি কিম্বা সবের ঘি রান্নায় ব্যবহার 
করিলে খাগ্ভ অধিকতর স্ুস্বাছু হয়। 


পু ৰা 
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পোলাও তেমনি মাংসযূষ দিয়া রন্ধন হইস্কা থাকে। এই মাংস 
যৃষকে আঁখনি বল! হয়। পোঁলাওয়ের সূলগত অর্থ ধরিয়া! করিতে 
গেলে মাংসযূয দিয়াই করিবার কথা, কিন্তু নিরামিষ পোলাওয়ে 
তো আর মাংস দিলে চলিবে্না, তাই আমরা মাংসধুষের পরিবর্তে 
ভিন্ন ভিন্ন প্রকার উপকরণ দিয়া খনি প্রস্তত কৰ্সি। ইহাতেও 
মাংসের স্তায় উত্তম আস্বাদ হইয়া থাকে। কোন কোন নিরামিষ 
পোলাওয়ে মাংসের আখনির পরিবর্তে ছে'লার ডাল এবং অন্যান্য 
গরম মশলা দ্বারা আখনি করা যায়। নিরামিষ পোঁলাওয়ের আঁখ- 
নিতে পেঁয়াজ ইচ্ছা হয় দাও ইচ্ছা না হয় নাই দাও। অনেক 
সময়ে ছুধ এবং দহিতেও আখনি করা হয়। পোলাওয়ের চাল 
সিদ্ধ করিবার জন্য এক হাঁড়ি আখনির জল দিলে হইবে ন। 
ইহাতে অধিক জল হইলে ভাত কাদা হইয়া বাইবে। পোলাওয়ের 
আখনির বা জলের একটা নির্দিষ্ট পরিমাণ ঠিক করিয়] বলা কঠিন) 
তাঁতের জল যেমন চালের পাঁচগুণ হিসাবে দেওয়া যায়, পৌলা- 
ওয়ের আথনি বা জলের সেইরূপ কোন নির্দিষ্ট গুণ হিসাবে দিলে 
চলিবে না। পোঁলাওয়ের জলের কম বেশ ঘি এবং উনানের 
আচের উপর অনেক সময়ে নির্ভর করে। 

সচবাচর পোলাওয়ের আঁখনির একটা পরিমাণ ঠিক করিয়। 
লওয়। গিয়াছে এই যে ধতই চালের পোলাও রাধ না কেন 
এতখানি আখনির জল দিতে হইবে যে দেই জল যেন চাঁল 
ছাড়াইয়া এক গিরা (তিন আঙ্গুল) উঁচু হইয়া উঠে। এই 
আন্দাজটুকু জান! থাকিলে পাঁচকদিগের পোলাও রীধিবার পক্ষে 
অনেকট! সুবিধা হইবে। অনেক সময়ে এক সের কি তিনপোঁয়া 
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ভিতরে ডুবাইয়। দেখি চালে জলে আট অঙ্গুলি হইয়াছে কি না, 
কিন্তু সাধারণতঃ পোলাও রীধিবার ভাঁথনির হিসাব এই যে 
চালের উপর জল এক গিরা উচু থাকিবে। কিন্ত ষে সকল 
পোঁলাওয়ের ভাতের ন্যায় ফেন গ্রালিতে হইবে সে সকল পোলাওয়ে 
অবন্ত বেশী জল লাগিবে, অনেকটা ভাতের হিসাবেই আাখনি বা 
জল লাগিবে। 

হাড়ি।__পোলাও রীধিবার হাঁড়ি তিন প্রকার । মাটীর 
, কড়ি, তামার ডেকৃচি এবং কলাই করা লৌহ প্রভৃতি ধাতু নির্শিতি 
সন্প্যান্‌ বিলাতি হাঁড়ি)। পাথরের কলাইকরা! লৌহ সস্প্যান্ই 
অধিক দিন স্থায়ী হয়। মাটর হাঁড়ি অপেক্ষা ডেক্চি এবং সস্প্যান্ই 
পোলাও ব্লাবিবার পক্ষে সুবিধাজনক । তাত্র পাত্রের কলাই উঠি 
যার বলিশ্ন। পনর, ষোল দিন অন্তর উহা ঝালাইয়া৷ লইতে হয়। 
পোলাওয়ের হাঁড়ির মুখ প্রশস্ত হওয়! আবশ্তক, যাহাতে ভিতরে 
চারিদিক ভালরূপে দেখা যাইতে পারে। পোলাঁওয়ের মাঁটার 
হাড়ি ভাতের হাড়ি অপেক্ষা পুরু হয়, বিশেষতঃ হাঁড়ির গলার 
কাণ! (ধার) অপেক্ষাকৃত অধিক মোটা হয়। এই টডির গানে 
ফুট ফুট দাগ দেওয়া থাকে । বজ্তিতে এক এক হাঁড়িতে একেবারে 
ঘশসের, বারসের করিয়৷ পোলাও রীধ! হইয়৷ থাকে। পোলাও 
একেবারে বেশী করিগ্না রাঁধাই ভাল এবং ভাহাঁতে সুবিধাও 
আছে। কারণ অধিকাংশ সময়ে পোলাও ভাতের ন্তায় চাঁলের 
অপেক্ষা চার পাচ গুণ বেশী জল দিরা রাধা যায় না। কাজেই 
ভাতের স্তায় ইহার ফেনও অধিকাংশ সময়ে গালিতে হয় না। 
পোলাও রাধিবার সময় হীড়ির মুখ প্রান বরাবরই যেন সরা দিয়া 
বন্ধ রাখা হয়। 
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আ9।-__পোলাও রাধিবার কালে মনা! বা নরম আঁচে 
ঢাঁকা সমেত হাঁড়ি বসাইয়া দিতে হয় তাহারই নাম! হাড়ি দমে 
বসান! নরম অচের জন্য কাঠ কয়লাই উত্তম। কাঠের কয়লার 
অভাবে নিবস্ত পাথরে করলার আচে রাখিলেও হইতে পারে। 
ছাই চাপা দিয়া পাথরে কয়লার আচ নিবস্ত করিতে হয়। কাঠের 
জালে.রাধিবার কালে কাঠ উসকাইয়া জলন্ত আঁচ করিয়া দিতে 
হয়; এবং নরম আঁচের সময় সেই কাঠের কয়লার আগুগেই 
হইয়া যায়। 
অস্থতোজন।-___অন্থপানের গুণে যেমন ওষধের গুণ হয়,সৈন্যের 
গুণে যেমন মেনাপতির খ্যাতিবদ্ধিত হয়,সেইরূপ আহ্্ষঙ্গিক খাদ্যের 
গুণে প্রধান খাগ্ সমধিক রুচিকর হইয়া উঠে। এই কারণেই 
- ভাতের সঙ্গে তরকারি প্রভৃতি চাই। এই আনুষঙ্গিক খাগ্ঘকে 
অন্থতোজন বলা গেল। পোলাওয়ের অন্ুভোজন বিধি নিম্নে 
বলিতেছি। সচরাচর নোস্তা পোলাও,কোপ্তা, কোর্খা, কালিয়া, 
দোপেঁয়াজা, কারি এই সকল দিয়া খাওয়া বিধি। এবং মিষ্ট 
পোলাও “মিঠাখাট্রা” বা টক খিষ্টি চাটনী, ফলের ইষ্ট, বা ঝোল 
মোরববা (১০%), শুরু কোপ্তা এবং ফিধরি (এক প্রকার পরমান্ন) 
প্রভৃতি দিয়াও খাইতে ভাল। মিষ্টি পোলাও মিষ্টান্নের সময় অর্থাৎ 
আহারশেষে খাওয়া উচিত। আহার মধুরে সমাপন করাই ভাল। 
পোলাওয়ের গুণাগুণ ।-__পোলাও বহু প্রাচীন কাল হইতে 
ভারতে প্রচলিত আছে। ইহার গুণাগুণ সন্বন্ধে সাধারণ ভাবে মহর্ষি 
চরক আমঘুর্ধেদে যাঁহা বলিয়ছেন নিম্নে তাহাই উদ্ধৃত করা গেল। 
“মাংসশাকবসাটতলদ্ব তমজ্জফলৌদনাঃ। 
বল্যাঃ সন্তর্পণা হ্দ্যা গুরবোবৃংহ্যস্তি চ ॥”_. রক) 
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মাংস, শাক, বস, তৈল, দ্বত, মজ্জা এবং নানাবিধ ফলের 
সহিত অন্নপাক করিলে উহা বলকারক, তৃত্তিকর, দ্য, গর 
পাক এবং মাংসাদির পুষ্টিসাধক হয় । 

১৪1 ৭ মাথম ভাত । 

উপকরণ1--সকচাল এক পোয়া, জল পাঁচ পোকা, মুড়ীমাথন 
বা। মাথনের ছি একছটাক, হন আধ চা চামচ। 

প্রণালী ।-চালগুলি ধুইয়! বাছিয়। রাখ। একটি হাঁড়িতে পাচ 
পোয়। জল চড়াইক্ দাও । জন ছুটিতে আরস্ত হইলে উহাতে 
চালগুলি ছাড়িয়! দাও । ভাতের ছু এক ফুট থাকিতে অর্থাৎ তাঁতের রা 
আজ থাকিতেই ভাত নামাইয়া উহার ফেন বরাইয়া ফেল । 
এইবারে আর একটি হাড়ি চড়াইঙ্জ! উহাতে এক ছটাক মাথন 
সাড়িক়া। দাও। মাঁথন একটু গরম হইলে উহাতে ভাতগুলা 
ডালিয়া দাও এবং আধ চা চামচ গুন ছড়াইয়া দাঁও। হাড়ি ঝাক- 
ডাইয়। ঝীকড়াইস্কা বন আর ঘি ভাতের সহিত মিশাইয়। লও । 
সঁড়ির সুখ খুব তাল করিয়া বন্ধ করিয়া দিক্ষা। নরম আচে (কাঠের 
কষলার ব। নিবন্ত পাথরে করলা) হাড়ি বসাইয়। বাথ । মিনিট 
দশ থাকিলেই ভাত নরম হইয়। যাইবে। সর্ধনমেত কুড়ি হইতে 
ত্রিশ মিনিট পর্যন্ত সময় লাগিবে। 

১৫1: নোস্তী ঘিভীত। 

উপকরণ।_-সরুচাল বোকতুলসী প্রভৃতি) এক সের, জল পাচ 
" সনের, ছোট এলাচ চারিটা, দারচিনি ছু গিরা, লর্গ চাঁরিটা, তেজ- 
পাতা ছুটি, সন দেড় মাঝারি চামচ (দেড় কীচ্চা), ঘি আধ 
পোয়া, দিশি পেয়াজ বারটা, 

প্রথানী ।_-এক দের চাল লও। তাহ! ঝাভিয়া, ধান ইত্যাদি 
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. বাছিয়া, ধুইয়া ফেল। আগে পেয়াজগুলি লম্বাদিকে কু'চাইয়া বেশ 
জাল করিয়া ঘিয়ে ভাজিয়া লও । এক ছটাক ঘি চড়াইয়া ছু এক 
মিনিট পরেই পেক্কাজ কুচিগুলি উহাতে দিবে এবং ক্ষণে ক্ষণে 
নাড়িতে থাকিবে । মিনিট চারি পাঁচ পরেই নামাইবে। যে 
হাড়িতে পোলাও রাধিবে সেই হাড়িতে অথবা কড়ায় পেয়াজ 
ভাজিয়া লইতে পার। পেঁয়াজ-কুচাগুলি ঘিয়ে ভাজিয়া তাঁতের 
'হীঁড়ির ঢাকনার উপরে রাখিয়া দিকে, তাহা হইলে গরমে বেশ, 
মুচমুচে থাকিবে । 

এইবারে একটি পোলাওয়ের হাড়িতে (ডেক্চি বা সস্প্যান্‌ 
বা মাটার হাড়ি) পাচ সের জল চড়াও। জল ফুটিয়া উঠিলে 
চালগুলি জলে ছাড়িয়া দাও। ভাত ফুটিলে পর যখন দেখিবে 
ভাতের আর ছু এক ফুট বাকী রহিয়াছে (অর্থাৎ তর্জনী আর 
বুড়া এই ছুই আঙ্গুলে করিয়! টিপিয়া দেখিলে যখন দেখিবে 
ভাতের ভিতরে মাজ বা শক্ত আছে,) তখন খানিকটা, 
ফেন গালিয়া হাঁড়িটা আবার উনানে চড়াইয়া দিবে। তিন 
পোয়া আন্দাজ ফেন হাঁড়ির মধ্যে ভাতের সঙ্গে থাকিবে, 
সেটুকু 'আর গালিয়া৷ ফেলিতে হইবে না) এইবাচুর ইহাতে 
ছাড়ান চারিটি ছোট এলাচ, দারচিনি ছু-নির্তি লঙ্গ চারটি 
ফেলিয়া দাও, ছধানি তে এবং প্রায় দেড় মাঝারি চামচ 
হন দাও। কুবি খবে ভাতের গায়ে জলটা, চূড়-বুড় 
করিতেছে, যেন ফাটাফাটা হইর়া। যাইতেছে, তখন ইহাতে খুব 
ভাল গাওয়া ঘি আধ পোস্ধা ঢালিয়া দিবে। খুস্তি দিরা ভাতট! 
ছ একবার নাড়ির দিবে । ঘি দিবার মিনিট ছুই পরে হ্বাড়ি 
নামাইবে। 







৬০ নাঁম্ঘফ ও নিরামিষ আহার । 


এইবাঁরে নরম অশচে কোঁঠের কয়লার অথবা৷ গুলের কিনা 
নিবস্ত পাথরে করলার) হীড়িট! দমে বসাইয়া রাখ। বা জল আছে 
আন্তে আন্তে সব মরিয়া গিয়া ভাত ঘিয়ের সহিত মিশিয়া বেশ 
ঝরঝরে হইয়া বাক্‌। মিনিট দশ পনর দমে বসাইয়। রাখলেই 
ঠিক ভাঁতি হইয়া যাইবে। তাঁর পরে ভাত গুলা একটি বাসনে 
চালিরা তাহার উপরে সেই ভাজ! পেয়াজগুলি হাতে করিয়া আধ 
শুঁড়াইয়া ছুড়াইক্সা দাও । 

১৬1 মিষ্টি ঘি ভাত। 

উপকরণ।--ভাত আধপোন (প্রা আধ কুনিকা), চিনি আঁধ 
পোয়া, চিনির রসের জন্য জল এক ছটাক, ছোট এলাচ ছুইটা, লঙ্গ 
চারিটা, দারচিনি ছুই গিরা. কিসমিস আধ ছটাঁক, বাদাম আধ 
ছটাঁক,ঘি এক ছটাক, গোলাপ জল এক মাঝারি চামচ (এক কীচ্চা)। 

প্রণালী ।_অনেক সময়ে আহারশেষে আমাদের ভাত বাকী 
থাকিলে তাহা কোন কাষে আঁসিবে না ভাবিয়া ফেলিয়া দিই। 
কিন্ত মে ভাত হইতেও আবার নূতন প্রকারের সুস্বাছ্ব খাদ্য 
সামগ্রী প্রস্তুত করা যাইতে পারে। 

প্রথম আধ, পোয়া চিনিতে এক ছটাক জল দিয়া একট! 
ডাগর চড়াইয়া 7*। সম্প্যান্‌ কিম্বা ডেক্চিতে পোলাও 
রীধিলে রস চড়াইবার জন্য আ. গমন কড়ার বিশেষ আব 
শ্যক হয় না। প্রায় পাচ সাত মি. ব মৃধ্যে রদ হইয়া 
যাইবে আব পোয়াটাক বষ্‌ হইবে 3 রষটা! একট বাটাতে ঢালিয়া " 
রাখ। রস চড়াইয়্াই ইতি মধ্যে কিনমিসগুলি ধুইয়া বাছিস্া 
রাখিবে। এবং পুর্ব্ব হইতে ভিজান বাঁদামগুলির খোসা ছাড়াইয়া 
কুচি কুচি করিয়া কাটিয়া রাখিবে। 
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তারপরে এ রসের পাত্রটী ধুইয়া একটা লেতা দিক্না মুছিয়! 
লইয়া উহাতেই এক ছটাক ঘি চড়াইয়া দাও। ঘিয়ে গরমমশলা- 
খুলি (ছোটএলাচ দুইটা, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি ছু গিরা) ছাড়িয়া 
দাও। যখন দেখিবে ঘিয়েতে যতই থুস্তি দিতেছ, কি কড়াট! 
ধরিয়া নাড়িতেছে, তবু কিছুতেই ঘি আর চড়-বড় করিতেছে না, 
"তখন বুৰি-েশশঘয়ে দাগ দেওয়া হইয়াছে । তখন আরে দেখিবে 
যে ঘি হইতে খুব ধৌয়। উঠিতেছে, এই সময়েই ঘি নামাইয়া 
ফেলিতে হইবে । ঘি আগুনে চড়াইবার পর চার পাঁচ মিনিটের 
মধ্যেই ঘি দাগ দেওয়া হই] যায়। ৃ 

এই বারে একটি পোলাওয়ের হাঁড়ি (মাটির হাড়ি কিনব 
ডেক্চি কিন্বা! বিলাতি সসপ্যান) আন। হ্বাড়ির ভিতরে প্রথমে 
এক চামচ দাগি ঘি আর এক চামচ রূদ ছড়াইয়৷ দাও। ইহার 
পর এক মুঠা ভাত লইয়! হাঁড়ির মধ্যে চারিদিকে গোল করির। 
ছড়াইয়া। দাঁও। কতকগুলি কিসমিস ও বাদাম কুচি ভাতের 
উপরে ছড়াইয়! দিয়া! উহা'র উপরে চামচে করিয়া একটু দাঁগি ঘি ও 
একটু রস ছড়াইয়া দাও, ঘি ও রস দিবার পর আবার ভাত ছড়াইসা 
দাও । আবার কিসমিস, বাদাম, ঘি এবং রস দাঁও। যতবার 
এইন্সপে ভাত দিবে ততবাক উহ্বার উপবে কিসমিস, বাদাম, ধি 
এবং' রস দ্বিবে। শেষ সবভাতটা হশাড়ির মধ্যে দেওয়া 
হইয়! গেলেও. কিস বাদাম প্রভৃতি যাহা অবশিষ্ট থাকিবে 
দে সবও ভাতের উপরে ছড়াইয়! দিবে। 

এইরূপে হাঁড়ির মধ্যে ভাত সাজান হইয়া গেলে নরম অশীচে 
(কাঠ কয়লার কিন্বা নিবন্ত পাথরে কয়লার) হাঁড়ি ঢাঁকা সমেত 
দমে বসাইয়! দিতে হইবে । ভাত রসে এবং ঘিয়ে মজ্জিয়। উঠিবে। 


না? 


জ আমিষ ও নিরামিব আহার । 


দ:ম চড়াইবার মিনিট সাত আট পরে যখন দেখিবে তের অন 
বাদামী রং হইয়া আসিরাছে তখন ভাত নামাইবে॥ এইবার 
হাড়িটা একবার চুলাইয়া বাদনে ভাত ঢালিয়া দিবে । 

ইচ্ছামত ইহাতে ভাজা পে"রাজ হাতে করিয়া আধ গুড়াইগ্সা 
ছড়াইয়া দিতে পার। (উপন্িি লিথিত “নোস্তা ঘি ভাত” দেখ - কি 
রূপে পেঁয়াজ ভাজিতে হয় তাহা উহাতে লেখা গিয়াছে1) 

ইহাতে ষদি গোলাপের গন্ধ করিতে চাহ তো যে সময় পো- 
লাওয়ে রস ও ঘি ছড়াইগা দিবে সেই সময়ে গোনাগরানারাতা 
একটু ছড়াইয়া দিবে। নি 


১৭। মিঠা চাউল। 
উপকরণ।-_চুণেওয়াল! চাল * এক পোয়া, জল এক. সের, 
চিনি আধ পোয়া, ঘি দেড় ছটাক, লঙ্গ পাঁচ ছয়টা।. 
প্রণালী ।_-এক পোয়া চূণেওয়ালা! চাল বেশ করিয়া বাছিয়া 
ছু হাত দিয়া একবার রগড়াই লও। চালের চণগুলি মুছয়া 
ফেলাই এই রগড়াইবার অভিপ্রায় । রগড়াইয়! চালগুলি পুন- 
রায় বাছিয়া ঝাড়িয়া৷ রাখ । 


_একটিসাত্ে কেড়ায়) এক সের জলে আধ পোয়া চিনি দিয়া 


আগুণে চড়াও ॥ মানট আট পলো শ্টাবরি দিষ্কা গাদ উঠাইয়া 
ফেলিয়া! ছু এক মিনিট পরেই নামা. 

এইবারে একটি হাড়িতে দেড় ছটাক টাইপ দিয়া -ঢাকা 
দাও। দুহাতে একটু ঘি মাথিরা চালগুলা রগড়াইক়া! লও । 


* সরু চালে চুণ মিশান ধাকে বলিয়া হিনুস্থানীর| উহাকে ' চ্ণেওয়ালা। 
চান ৰলে। ভোতের প্রয়োজনীয় কথা ৩২ পৃঠ। দেখ) 





দ্বিতীয় অধ্যায়। ৬ 


খিটা পাকিয়া আদিলে (ঘি পাফিতে মিনিট ছুই এক লাগে) 
উহাতে গাচ ছয়টা লঙ্গ ফেলিয়। ঢাকা দাও । মিনিট ছুই পরে 
পুর্ব্ৃত রসটা উহাতে ঢালিয়! দিয়াই ঘি মাথা চালট! ছাড়িয়া 
' দাও এবং হাড়ি ঢাকা দিয়া রাখ । ঢাকনার উপর একটা কিছু 

ভারী জিনিষ চাপা রাখ, তাহা হইলে ভাতের জলের ভাপ বাহির 
হইতে পারিবে না। প্রায়'কুড়ি মিনিট পরে সমস্ত জলটা শুকাইয়! 
যাইলে হাড়ি নামাইবে। 

মিঠে চাউল প্রস্তত করিবার কালে উনানের আচও মিঠে 
বা নরম চাই। তেজ জাচ করিয়া দিলে জল শীঘ্র শুকাইয়) 
যাইবে, অথচ চাল কীচা থাকিবে। 

ইহা এক প্রকার মিষ্টি ঘি ভাত টৈ আর কিছুই 'নয়। পশ্চিম- 
বামীরা এইরূপে ঘি ভাত প্রস্তুত করিয়া থাকে এবং উহার! ইহাকে 
মিঠা চাউল বলে। 

ইহা গুরুপাক এবং পুষ্টিকর । 

৯৮। “মালাই পিশপশি। 

উপকরণ।-সরুচাল এক পোয়া, ঘি এক ছটাক, দেশী 
পেঁয়াজ পাঁচটা, আদা আধগিরা, ছোটএলাচ ছুটি, লঙ্গ ছয়টা, 
দারচিনি ছ গিরা, তেজপাতা! ছুধানা, একটী নারিকেলের ছুধ এবঃ 
জল মিশাইয়! ছু সের, এক মাঝারি চামচ (এক কীচ্া) নুন। 

প্রণালী পেঁয়াজ পাঁচটা লঙ্বাদিকে কুচি করিয়া-রাখ, আদাটী 
চাক চাকা করিয়া কাট । নারিকেল কুরিয়! এক পোয়াটাক গরম 
জল তাহাতে মিশা ইয়া ছুই হাতে চাপিয়া অথবা একটা কাপড়ে 
করিয়া নিংড়াইয়া দুধ বাহির কর। চালগুলি বাছিয়া ধুইর! 
রাখ। 


৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


এইবাঁরে একটি হাঁড়িতে এক ছটাক থি চড়াই দাও । খি 
গরম হইলে পেঁরাজ কুচিগুলি লাল করিয়া ভাজিদ়্া উঠাইয় 
ঝাখ। পেয়াজ ভাজিবার সময় ক্ষণে ক্ষণে নাঁড়িতে হইবে পেয়াজ . 
ভাঁজিতে প্রায় চারি পাঁচ মিনিট লাঁগিবে । পেঁয়াজ-ভাজা বিয়েই 
ছুটী ছোটএলাচ, ছয়টা লঙ্গ এবং দারচিনি ছু গিরা ছাড়। মিনিট 
ছুই পরে স্থগন্ধ বাহির হইলে এক পোক্কা চাল, আদা চাকা ও 
এককীচ্চ! স্থন একত্র ছাড়িয়া দাও । মিনিট পচ ছয় ভাজিক্া 
চাঁলের জলটা মরিয়া গেলেই নারিকেলের ছুধে জলে মিশাইয়া 
ছুই সের ঢালিয়া। দাও । এই সময়ে তেজপাতা হুখানাও ছাঁড়। . 
মিনিট পনর পরে যখন দেখিবে ভাঁত খুব উগ্বগৃ্‌ করিয়া ফুটি- 
তেছে অর্থাৎ ভাত আধসিদ্ধ রকম হইয়া আসিতেছে তথন্‌ 
নামাইয়া নরম আচে দমে বদাইয়। দিবে। ইাঁড়ির মুখ ঢাকিয়] 
রাঁখিবে। দমে বসাইবার প্রীপ্ধ পনর মিনিট পরে যখন দেখিবে 
ভাতটা পিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে তখন একবার হাঁড়ি নামাইয়। 
হাতার উদ্টাপিঠ দিয়া ভাত মাঁড়িতে থাকিবে যাহাতে ভাত" 
গুলা বেশ ভাঙ্গিক! ভাঙ্িয়া যাস্ধ। ডালঘুটুনি দিয়া খুব ঘুটিয়া 
দিলেও হয়। তারপরে আবার হাঁড়ি আগুণে চড়াইক। দাও। 
বেশ জলে ভাতে মিশির1! গেলে নামাইয়। ফেলিবে । যখন 
বাসনে বা ডিসে ভাত ঢালিয়া দিতে হইবে ভাতের উপরে পেঁয়াজ 
ভাজা ছড়াইয়! দিতে হইবে । নারিকেলের ছুধে জলে দুই সের 
চালিবার পর প্রায় পাঁচ কোঁয়াটীর পিদ্ধ হইবে । নারিকেলের জন্য 
এই ভাতে বেশ সুগন্ধ হয়। 

মাছের ঈবৎ অন্তর ইষ্ট দিয়া খাইতে ইহা বেশ লাগে। মাংসাধির 
কারি প্রভৃতির স্ঙ্গেও ইহা বেশ খাওয়া যার। 


্বিতীক্ অধ্যার। ৬ 
১৯। ছুধিয়া পিশপাশ। 


উপকরণ ।--সরু চাল এক পোয়া,পৌয়াজ পাঁচটা, আদা আধ- 
-গিরা, ঘি এক ছটাক, ছোট এলাচ ছই তিনটী, লঙ্গ ছক্নটা, দারচিনি 
ছুই গিরা, তেজপাত তিনখানা, হ্ছন এক মাঝারি চামচ, জল দেড় 
মের, হুধ আধ সের। 
প্রালী।- পেঁয়াজ পাচটা লম্বাদিকে কুচাইয়া ধুইয়া! রাঁখ। 
একটি হাড়ি করিয়া ঘি চড়াইয়া দাও। পেঁয়াজগুলি লাল করিয়া! 
ভাজ এবং ঘি হইতে উঠাইয়া রাখ। চাল ধুইয়া তাহাতে আদা 
চাঁক! চাকা করিয়া দাও এবং গুন দাও । পেয়াজ ভাজ! অবশিষ্ট 
ঘিয়ে গরমমশলা গুলি ছাড়িয়া দাও। গরমমশলার কুগন্ধ বাহির 
হইলেইঃচালগুলি ছাড়িয়া দাও । পচ মিনিট লাড়িয়া একেবারে 
দেড়সের জল দাও। তার পরে:যখন দেখিবে ভাত আ সিদ্ধ হইয়া 
আসিয়াছে তখন পঁ আধসের ছুধ ঢালিয়া দিবে। ভাঁত হাতা! দিয়া 
ঘাঁটিয়া দিবে। এইবারে নরম আচে বসাইয়। দিবে। এখন ক্রমে 
ক্রমে ফুটিয়া ভাত গলিতে থাকুক। ইহাতেও মালাই ফেন্সা 
ভাতের ন্যায় পাচ কোয়াটার সময় লাগে । 
ইহা এক মের জল এবং এক দের ছুধ দিয়াও রাধা যাইতে 
পারে। 


২০। মিঠাজার্দা। 
উপকরণ ।--পোঁলাওরের চাল এক পোয়া, জল এক সের, 
চিনি ভিন কীচ্চা, মাথম বা মাখম যারা ঘি এক ছটাক, আফরান 
পাঁচ বা ছয় রতি। 
প্রণালী !-_ চালগুলি ধুইয়া বাছিয়া রাখ । সাঁডে তিন “পাস 


৬৬ আমিব ও নিরামিষ আঁহার। 


আন্দাজ জল চড়াইয়া দাও। জল ফুটিলেই চালগুলি ছাড়িয়া দাও। 
চাঁল দিবার মিনিট পনর পরে হাড়ি নামাইয়! ভাতের ফেনপ্পশাও” 
অর্থাৎ গালো । আধ পোয়া গরম বা ঠাণ্ডা জলে জাকরাঁন গুলিয় 
লও, এবং উহাতে তিন কীচ্চা চিনি মিশাও | 

এই বারে আর একটি হাঁড়ি (ডেকচি প্রভৃতি পোলাওয়ের 
হাড়ি) উনানে চড়াইয়া তাহাতে মাথম বা মাথমমারা ঘি ছাড়। 
মাখম গলিয়া যাইলে পূর্ব হাড়ি হইতে ভাতগুল! উহাতে ঢালিয়। 
দিবে এবং জাফরান-গোলা জল এই ভাতের উপর ডালিয়া হাড়ি 
দমে বসাইয়। দিবে) ক্রমে সমস্ত জলটা ভাতের গায়ে শুকাইয়। 
যাইলে হাড়ি নামাইয়া ফেলিবে। 

ইহা সাদাসিদা কারি, হিন্দুস্থানী কোপ্া,গুলেল কোস্ত। প্রভৃতি 
গুরু কোণ্ত দিয়া খাইতে হয় । মিষ্টি পোলাও কি কি দিয়) খাইতে 
পার! বাক্স তাহা প্রয়োজনীয় কথায় বলা গিয়াছে। 


২১। 'মোহনু পোলাও। 


উপকরণ ।--চিনিশর্কর চাল আধসের, ঘি আড়াই ছটাবা, 
দেশী পেঁয়াজ বারট?, বাদাম আধ ছটাক, কিসমিস এক ছটাক 
*দোবারা চিনি বা মিশ্রি এক পোয়া, ছোট এলাচ বারটা, লঙ্গ 
যোলটা, দারচিনি তিনগিরা, তেজপাতা ছুটা, জল নয় পোয়া, 
জাফরান নয় রতি (রসের জন্যে চারি রতি আর পোলাওয়ের 
ভাতের জন্য পাচ রতি), আধ পোয়াটাক ছধ, জৈত্রী তিন কুঁচ, 
জাঁয়ফল একটা, গোলাপজল প্রায় এক ছটাক। 

প্রণালী ।--দশ বারটা দিশি. পেঁয়াজ লম্ব। দিকে স্লাইস স্লাইস 
করিয়। কুঁচাও। আধ ছটাক বাদাম (ভিজান) খোপা ছাড়া- 


ছিতীয় অধ্যায় 1 চে 


ইয়া কুচি কুচি করিষা রাখ। একটা পাত্রে (ডেকচি, সসপ্যান 
প্রস্ীতি পোলাও বাঁধিবার পাত্রে) ছই ছটাক ঘি চড়াও। মিনিট 


. , ছুই পরে পেয়াজকুঁচাগুলা ছাড়িকা খুব খুস্তি দিয়া নাড়িতে থাক। 


মিনিট চশর পাঁচ পরে নামাইয়া একটু নাড়িয়া চাড়িয়া পেয়াজ- 
ভাঞ্জাগুলি একটী বাটাতে উঠাইয়া রাখ এবং পেরাজভাজ? 
ঘিটাও আলাদা! একটা বাটাতে ঢালিয়। রাখ। ভাজা পেঁয়াজ গুলা! 
€পালাওয়ে দাও আর নাই দাও পেঁয়াজ ভাজা ঘিটা দেওয়া চাই ॥ 

একপোয়া জলে এক পোয়া মিশ্রি (দোবার। চিনি) দিয় 
আগুনে চড়াও। উহাতে একটা ছোট এলাচ, চারটা লঙ্গ, এক: 
গিরা দারচিনি, ও ছু সিন কুঁচ জৈত্রী ছাড়। মিনিট দশ পরে পোন, 
ছটাক কিসমিস*ধুইয়! বাদ্ধিয়া রসে ফেলিয়া ছ একবার নাড়িয়া, 
দাও । ছুই কীচ্চা গরম জলে তিন চার রতি জাফরান গুলিয় লও । 
সেই ছুই কা-্চা জাফরানের জল রদে দির! ছু এক মিনিট পরে রস 
নামাও। এই কিসমিসের “সিরা” বা রস প্রস্তুত হইতে সর্বশুদ্ক 
প্রায় মিনিট ষোল সতের লাগিধে । একটা জ্বায়ফল ছুরি দিয়! 
াচিয়! তাহার ছুই তিন কুচ রসে দিয়া চামচে করিয়া মিশা- 
ইয়া লও । 

এইবারে চাঁলগুলি বেশ ছুহাঁতে রগড়াইয়া৷ পাচ ছয়বার জল * 
বদলাইয়। ধুইয়া ফেল। তাহা হইলে বেশ ভাত সাফ হইবে। 
এক কীচ্চা ঘি চড়াও। মিনিট ছুই এক পরে ছুইটী ছোট এলাচ, 
দশবারট! লঙ্গ, ছুখিরা দারচিনি, ছুইটী তেজপাত। দ্বারা দাগ দিয়! 
উহাতেই সাড়ে সাত পোয়া জল ঢালিয়া দাও। গরম মশলাগুলি 
ছু তিন মিনিট নাড়া চাড়া করিরা ফুটফাট্‌ করিতে আরম্ভ বটি 


রা তল 2াটেতণ হকিং ঠা ভন । 


৬. আমিহ ও নিরামিষ আহার । 


অল ফুটিলেই আধসের চিনিশর্কর চাঁল ছাড়। খুস্তি বা হাতা 
দ্বারা নাঁড়িয়। দিয়া টাকিয়া রাখ । ইহার ছু এক মিনিট পরে এক 
ছটাক ছুধ উহীতে ঢালিয়া আবার ঢাকা দিয়া রাখ । মিনিট ছু তিন 
অন্তর ঢাক] খুলি! খুস্তি বা হাত দিয়া এক একবার নাড়ি 
নাড়িয়। দাও। চার পাঁচ কুচ জাফরান গরম জলে গুলিয়া ভাতে 
দিয়া নাড়িয়া দাও, এবং হাড়ি ঢাকিয়! দাও । চাল ছাড়িবার 
মিনিট দশ পরে জীফরান দিবে। জাফরান দিবাঁর মিনিট ছুই 
তিন পরে হাড়ি নামাইরা সব ফেন্‌ পশাও অর্থাৎ গালে।। 

. এইবারে হাড়ি হইতে প্রায় তিন চতুর্থাংশ ভাত একট' বাসনে 
উঠাইয়। রাখ । কেবল এ হাড়িতে খানিকটা (প্রায় এক চতুর্থাংশ) 
ভাত ছড়াইয়া রাখা চাই । হাঁড়ির ভাতের উপবে একট কাগজি 
নেবুর রস দাও এবং বাঁসনের ভাতেও আর একটা নেবু রস করি! 
দাও। এইবারে হাড়ির ভাতের উপরে ছুএক মাঝারি চামচ 
পেঁয়াজ ভাজা ঘি, চারিটা মুখখোলা ও একটু থেতে! করা৷ ছোট 
এলাচি(এলাঁচ এইরূপ এেঁতো৷ করিতে হইলে এগুলা একটা কাপড়ে 
বা কাগজের মধ্যে পুরিয়া! উহার উপরেই কোন একটা নোড়! বা 
অন্ত কোন ভারী জিনিষ দিয়া মারিতে হয় তাহা হইলেই এলাচের 

- মুখগুলা খুলিয়া যায় ও তিতরের দানা গুলা ভাঙ্গিয়া ভাবিয়া যায়), 
ছু এক চা চামচ গোলাপঞ্জল,ও পাকান কিসমিষের দিরা (কিসমিস 
সমেত) ছড়াইয়! দাও। আবার বাঁদন হইতে ভাত ভুলিয়। আর 
এক স্তর হাড়িতে দাও, এবং তাহার উপর মাঝারি চাঁমচের প্রায় 
চাষচ ছই (আধ ছটাক) ছুধ ছড়াঁও। তারপরে পুর্বের মত ঘি, 
কিসমিসের সিরা ও গোলাপজল দাও । বাসনের ভাত লইয়! 
ফের হাঁড়িতে দাও; ফের ছুধ, ঘি, কিসমিসের সিরা ও গোলাপজল 


দ্বিতীর অধ্যায়) ৯ 


পর্বের মত ছড়াও এবং চারিটা থেতো করা ছোট এলাচ ছড়াইয়! 
দাও। সব ভাঁত হীড়িতে দেওয়া হইয়া গেলে সর্বশেষে আধ 
. ছটাক বাদাম কুচি ও এক কীচ্চা কিসমিস উপরে দিয়া সাজাও। 

এইবারে একটা সাফ কাপড় বা তোয়ালে জলে ভিজাইয়া, নিং- 
ডাইয়, ছুই তিন ভাজ করিয়া হাঁড়ির মুখে যে ঢাকনা দিবে তাহাতে 
খুব শক্ত করিয়া টানিয়া' বাধ । তারপরে ছুই মাঝাত্ধি চামচ 
গোলাপজল হাতে “লইয়া ঢাকনার কাপড়ের উপরে চাপড়াইয়। 
মাথ। এইবারে ঢাকনাটা, হাড়িটাতে ভাল করিয়া চাপিয়। ঢাক! 
দাও যেন ফাক থাকে না। ঢাক দিয় দশ পনর মিনিট নরম 
আচে বসাইয়া রাখ। গোলাপের গন্ধে সমস্ত. পোলাও ভরিয়া 
উঠিবে। 


২২। পানিপোলাও। 


উপকরণ।--আতপ চাল একপোয়া, জল দেড়সের, ঘি তিন 
ছটাক, বড় দেশী পেয়াজ তিন চচরিটা, দারচিনি তিন চারি গিরা, 
তেজপাতা ছুখানা, নুন এক মাঝারি চাঁমচ, কিপমিস এক কীচ্চ1, 
বাদাম এক. কীচ্চা, গোলাপজল এক মাঝারি চামচ । 

প্রণালী ।-চালগুলি তিন চারিবার জল বদলাইয়া ধুইয়া বাছিয়1 
রাখ। পেঁয়াজগুলির উপরের খোপা ছাড়াইর। লম্বাদিকে কুচাঁও। 
সমস্ত ঘিটা চড়াইয়া দাও পেয়াজকুচাগুলি ধুইয়া এ ঘিয়ে ছাড়িয়া 
দাও। ক্ষণে ক্ষণে নাড়িতে থাক $ মিনিট সাত আটের মধ্যে ভাজ। 
হইয়া গেলে পেঁয়াজ গুলি উঠাইর1 বাখ এবং ঘিটা স্বতন্ত্র পাত্রে 
ঢালিয়া রাখ । কেবল এক চা-চামচ আন্দাজ ঘি এ হাঁড়িতে রাখিয়! 
দাও। হাড়িটা উনানে চড়াও! ইহাতে তেজপাতা ছুখানি ও 


৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


দারচিনি তিনচারি গিরা! ছাড়। ছু তিন মিনিট নাড়া চাড়া করিয়া 
ফুটফাট করিতে আরম্ভ হইলেই দেড়সের জল ঢালিয়া দিবে এবং 
এক কীচ্চা, হন দ্রিবে। হাঁড়ির মুখে ঢাক! দিয়া দিবে। মিনিট 
আট দশের মধ্যে জলট ফুটিয়া গেলে চাল ছাড়িয়া দিবে। চাল 
বার চৌদ্দ মিনিট ধরিয়া সিদ্ধ হইলে পর হাড়ি নামাইবে এবং 
এবং ফেন পশাইবে। তার পরে ফেই ভাতের মধ্য হইতে দার- 
চিনি এবং তেজপাতাগুলি বাছিয়া ফেলিবে। 

বাদাম (ভিজান্) গুলি কুঁচাইয়া রাখিতে হইবে কিদমিসগুলি 
ধুইয়! বোটা ছাড়াইয়া রাখিবে। ভাতের ফেন পশান হইলে পর 
ভাতের উপরে ,পেঁয়াজ'ভাজা-ঘি,কুঁচা বাদাম,ধোঘ্া ও বাছা! কিসমিস 
এবং মাঝারি চামচের একচামচ গোলাপজল দিয়া হাড়ি “হিলাইয়া” 
অর্থাৎ ৰাঁকড়াইর়া লও। তারপরে খুব ভাল করিয়! ঢাকনা দিয়া 
হাড়ির মুখ বন্ধ কর এবং মিনিট পাঁচ দমে বসাইয়া রাখ। গরম 
গরম খাইতে দাও । - 

ইহা কারি, কালির, দোক্মা, কোর্খ্া প্রভৃতি দিয়! খাইতে 
পার। 


/ 
২৩। জলগু'জিরার হিন্দুস্থানী পোলাও । 


উপকরণ ।-__ছাড়ান জলগু'জিয়া একপোয়া, বাকতুলসী চাল 
তিন পোয়া। 
সাজিরা আধ ছটাক, সামরিচ আধ ছটাক, ছোলার ডাল 
আধ পোয়া, ছোট এলাচ ছয়টা, লঙ্গ আটটা, দারচিনি চারি টুকরা, 
তেজপাত৷ ছয়খানা, আদা আধ গিরা, শুরু লঙ্কা আট কি নয়টা, 
জল ছুই সের। এইগুলি অশখনির মশলা । 


দ্বিতীয় অধ্যায় । ১ 


সাজিরা সিকি কীচ্চা, সামরিচ সিকি কীচ্চা, দারচিনি ছুগির1, 
ছোট এলাচ চারিটা, লঙ্গ বারটা, জাপফল আধখানা, এইগুলি 
একত্রে গু'ড়াইনা ফাকি করিতে হইবে অর্থাৎ একটা পাতল!, 
কাপড়ে ছাকিয়া লইতে হইবে। এই খুলি ফাকি মশলা । 

ছোট এলাচ ছয়টা, লঙ্গ আটটা,দারচিনি তিন গিরাঁ, ডেলাঁক্ষীর 
একছটাক, জাফরান তিন রতি, তেজপাতা চল্লিশখানা, ঘি দেড় 
পোয়া, চিনি এক কীচ্চা, সুন এক কীচ্চা, এইগুলি চালে মাখিতে 
হইবে। এইগুলিই চাল মাথা মশলা । 

প্রণালী ।__ প্রথমে একটি পোলাওয়ের হাঁড়িতে আখনির জন্য 
জল চড়াইয়া দাও। সামরিচ, সাজিরা, ছোলার ভাল, দারচিনি, 
লগ, ছোট এলাচ (এলাচগুলির মুখ খুলিয়া! দিবে), আদা (চাঁক! 
চাকা করিয়া! কাটিয়া দিবে), তেজপাত, লঙ্কা (আধখানা করিয়া 
ভাঙ্গিয়া দিবে), এই সকল আখনির মশল! সব একত্রে একটা নৃতন 
টুকরা! কাপড়ে পুটলি করিয়া! বাধিতে হইবে । তার পরে পুর্টলিটা 
জলের ভিতরে ডুবাইয়! দিয়া হাড়ি'ঢাকিয়া দাও। ক্রমে জল ফুটিয়া 
ছু সের জলের একসের কি পাঁচপোয়। আন্দাজ জল বাকী থাকিলে 
হাঁড়ি নামাইতে হইবে । ইহা হইতে প্রায় ত্রিশ কি পয়ভ্রিশ মিনিট 
লাগিবে। এই পুটলির£ভিতরের সব মশল! সিদ্ধ হই! যাইবে, 
এবং জলের রং অনেকটা চারের রংএর মত হইবে। তারপরে 
দল একটু ঠাণ্ডা হইলে এ পুটিলিটা হাত দিয়া টিপিয়া টিপিয়া 
যতটা কাথ বাহির করিতে পার কর। শেষে একেবারে নিংড়াইয়! 
লইয়া পু টলিটা ফেপিয়া দাও। ইহাই আথনি বা আখনির জল। 

এইবার মশলা গুঁড়া করিতে হইবে। সাজিরা, দামরিচ,এলাচ, 
দারচিনি, লঙ্গ, জায়ফল এই সকল ফাঁকি মশলার মশলাগুলি 


চর আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


একত্র শিলে খুব মিহি করিয়া শুঁড়া৪। আজকাল মশলা পিষি- 
বার ফিঃগঁড়া করিবার নান যন্ত্র বাহির হইয়াছে তাহাতেও গুঁড়া 
ইতে পারো । একটি খুব পাতলা টুকরা কাপড়ে এই "গুড়া 
মশল! ছঁকিয়া লও । ইহাই ফাঁকি মশলা । এই শুঁড়। মশলাও 
চালের সহিত মিশাইতে হইবে। 

এইবারে চাল মাখ। আখনির জল চড়াইয়াই চাঁলগুলি ধুইবে। 
খুব পরিষ্কার করিয়া ধুইগ্া একটি থালা ৰা কুলাতে চাল বিছাইয়া 
দিক! একবার রৌদ্রে আধঘন্টা একঘণ্টার জন্য দিবে। চালের 
জল শুকাইয়া চাল গুলা বেশ ঝরঝরে হইয়া? থাক্‌। 

পোলাওয়ে ষে দেড় পোয়া ঘি লাগিবে :সেই ঘি আগে কড়ায় 
করিয়। গলাইয়া ঢালিয়। রাখ । 

এখন মন্দা আচে এক ছটাক ঘি চড়াও। ডেল! ক্ষীরটা তিন 
চারি টুকরা করিয়া এই ঘিয়ে ভাভিয়া লও। ছ তিন মিনিটেই 
ভাজ। হইয়া যাইবে। ঘি হইতে ক্ষীর উঠাইয়া আলাদা একটি 
পাত্রে ছড়াইয়া রাখিয়া! দাঁও। ক্ষীর ভাঁজিলে প্রথমে নরম থাকে, 
হাওর পাইলেই ক্রমে শক্ত হইয়া যায় । 

ছুই মাঝারি চামচ ছুধে জাফরান ভিজাইতে দাও । 

জলগু'জিয়ার খোলা ছাড়ান হইলেও, উহার গায়ে পাতল! 
আশের মত খোসা লাগিক্। থাকে । আলগোচে দুই হাতে ব্লগড়াইয়। 
একটি পাত্রে বাখিরা দাও, তারপরে একথানি পাঁথা দিয়া ছু এক- 
ঘার বাতা করিলেই সব খোলাগুলা উড়িয়া যাইবে, কিস্া কুলাক্ব 
করিয়। ঝাড়িলেও হয়। 

এখন চালগুলি একটি বাসনে ঢাল। চালমাখা মশলার সক 
কয়টা লঙ্গ, দারচিনি এবং সুখখোলা! ছোট, এলাচ ইহাতে দাও” 
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চিনি এক কীচ্চা, হন এক কীচ্চা, জলগ্'জিয়াগুলি ও আঁনাঙ্গ 
এক মাঝারি চামচ ফাকি মশল। সেমস্ত ফাঁকি মশলাটা দিলে তিতা 
হওয়া সম্ভব) ইহাতে দাও। এক ছটাক ঘি ঢাপিয়! দাও। ছুধে 
ভিজান জাফরান গুলিয়! ইহাতে দাও । ভাঁজ! ক্ষীর হাতে করিয়া 
শুঁড়াইয়। দাও। এখন চাঁলগুলি এই সব মশলার সহিত মিশাইয়া 
লও । 

একটি ডেকৃচি বা পোলাওয়ের মাটার হাড়ি আঁন। হাঁড়ির 
ভিতরে তলাতে এমনি করিক্া তেঞ্জপাত| সাজাইতে হইবে থে 
তলাতে ভাত যেন পুড়িয়া না যায়। খুব ধেঁদাথেসি করিয়া! প্রথমে 
এক স্তর তেজপাতা পাত, তবু একটু একটু ফণক থাকে, সেই 
জন্য এই তেজপাতার উপরে আর এক স্তর তেজপাতা! পাতিতে* 
হইবে। দ্বিতীর স্তরের তেজপাতাগুলি খেঁসাখেসি কারয়া না দিয়া 
ফাকগুপ্রির উপর উপর দিলেই হইবে। এইবারে এই তেজপাতার 
উপরে আলগোচে অর্দেক চাল ঢাল। চালের উপরে আবপোয়া 
ঘি ছড়াইস্গা দাও। এখন আবার এই চাপের উপরে খাঁনকতক 
- তেজপাত; সাজাও, এবং বাকী চালগুলা এই তেজপাতার 
উপরে আস্তে আস্তে ছড়াইরা দাও। এই চালের উপরে আবার 
বাকী ঘিটা ছড়াইয়া দাও। এখন আখনির জল আস্তে আস্তে 
একটা বাটি করিয়। তুলিরা তুলিগ্না চালের চারিদিকে ঢালিয়া 
দাও। চালের উপরে মাঝখান হইতে জল ঢালিয়! দিলে চাল, 
তেজপাতা সব সরিয়। যাইবে, সেই জন্য চালের উপরে কখন 
হুড়হুড় করিয়া জল ঢালিবে না। জল ঢালার পর একটী আট 
অঙ্গুলি পরিমাণ কাটি হাড়ির ভিতরে ডুবাইয়া দেখিবে যে চালে 
জলে আট অঙ্গুলি হইয়াছে কি না । তার পরে হাঁড়ি জলন্ত জীচের 
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উনানে বদাইয়! দিবে। তিন চারি বার উগ্বগিঘা ফুটিলে পর 
হাঁড়ি নামাইবে। অর্থাৎ মিনিট পনর ফুটিবে। এই পনর মিনিট 
পরে নরম আঁচে (কাঠ কয়লার আগুনে) দমে বসাইতে হইবে। 
দমে বসাইবার কালে হাড়ির সরার উপরেও কতকগুলা! জলন্ত 
কাঠকয়লা দিতে হইবে, তাহা হইলে উপরে নীচে আগুন পাইয়া 
ভাঁলরূপ সিদ্ধ হইবে। মিনিট পনর দমে বসান থাকিলেই জল 
মরিয়। গিয়া! পোলাও হইয়া! ষাইবে। এইবারে আহার করিতে 
দিবার আগে একটি বাসনে ঢালিয়া তেজপাতাগুলি বাছিয় 
ফেলিতে হইবে। 

ইহ! ছানার কালিয়া, ছানার দমপোক্ত, আলুর দূমপোক্ত প্রস্থতি 
দিয়া খাইতে বেশ লাগিবে। 

২৪। “ছানার পোলাও । 

উপকরণ ।--সক্ষ চাল একসের, ছানা আধদের, শুরু লঙ্কা 
চাঁরিটা, নুন আধর্কাচ্চা। 

সাজিরা আধছটাক, সামরিচ আধ ছটাক, ছোলার ভাল আধ 
পোক্ঝা, ছোট এলাচ চারিটা, লঙ্গ আটটা, দারচিনি ছু গিরা, 
আদা আধ গিরা, তেজপাতা ছয়খানা, শুরু লঙ্কা ছুইটা (ইচ্ছা না 
হয় নাও দিতে পার), জল পাঁচ পোয়1। এইগুলি আখনির মশলা 1 

সাজিরা সিকি কীচ্চা, সামরিচ সিকি কাঁচ্চা জার়ফল আধ- 
খানা, দারচিনি হিন গিরা, ছোট এলাচি ছয়টা, লঙ্গ আটটা এই - 
গুলি একত্র গুঁড়াইয়া একটা পাতলা কাপড়ে ছাঁকিয়৷ লইতে . 
হইবে। ইহাই ফাকি মশল!। 

ছোট এলাচ ছয়টা, লঙ্গ বারটা, দারচিনি চার গিরা, ডেল! 
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কীচ্চা, হন এক মাঝারি চামচ, বাদাম এক ছটাক, পেস্তা এক 

ছটাক, কিনমিস এক ছটাক, বড় তেজপাতা চল্লিশ খানা, জল চারি 
সের। এইগুলি চালমাথা মশলা । 

গোলাপ জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।_ প্রথমে একটা হাড্ডি করিয়া আথনির জন্য পাঁচ 
পোয়া জল চড়াইয়৷ দাও। এক খানি নৃতন টুকরা কাপড়ে 
সাজিরা, সামরিচ, ছোলার ডাল, ছোট এলাচ (মুখ খুলিয়া দিতে 
হইবে), আদা (খোস! ছাড়াইয়া চাকা চাকা করিয়া কাঁটিতে 
হইবে), লঙ্গ, দারচিনি, তেজপাতা, লঙ্কা এই সব আখনির মশলা! 
গুলি একত্র পু'টলি করিয়া বাঁধিয়া পুটলিটা এ হাঁড়ির জলের 
ভিতর ডুবাইয়া দাও। ক্রমে সিদ্ধ হইয়া! যখন পীচ পো জলের 
আবসের আন্দাজ মরিয়া গিয়া তিন পোঁয়াটাক থাকিবে, তখন 
হাঁড়ি নাঁদাইবে ইহাই আখনির জল । আখনির জলটা একটা 
আলাদা গাত্রে ঢালিয়া রাখ। তার পরে একটু ঠাঁগডা হইলে 
পু'টলিটা এ জলে কচ্লাইক়্া নি্ড়াইয়া লইবে। 

আবার হাড়িটা খুইয়া! চারিসের জল চড়াইয়! দাঁও। চাঁল- 
গুলি পরিফার করিয়া! ধুইয়। বাছিয়া লও। জল কুটির উঠিলে 
চালগুলি জলে ছাড়িয়া দাও। প্রায় দশবার মিনিট ফুটিলে ছাড়ি 
নামাইয়া ভাল করিয়া ফেন পশাইবে। ভাতগুনি একটা চালুনিতে 
বিছাইয়া শুকাইতে দিতে হইবে ঘেন ভাতে জলীয় অংশটা একে- 
বারে শুষ হইয়া যায়) 

আধনের ছানাটা ভাগা রুইমাছের ন্যায় ডুম! ডুমা করিয়া 
কাটিয়া রাখ। ইহাতে চারিটা শুরু লঙ্কা বাটা ও প্রায় এক চা 
চামচ (আধ কীচ্চা) হন মাথিয়া রাখ । 
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- একখানি কড়া আশুনে চড়া ইয়া উহাতে দেড়পোয়! খি ঢালির1 
দাঁও। ছানাগুপি এই ভাসা ঘিয়ে ভাগ্। ছানাগুলি ভাজা 
হইতে মিনিট চার পাঁচ লাগে। ছানাগুণি ভাজ! হইয়া গেলে 
ঘিটা একটি পাত্রে ঢাপিয়া রাখ, কেবল এক ছটাঁক খানেক ঘিয়ে 
এক ছটাক ডেলা ক্ষীরটা ভাজ । ক্ষীর উঠাইয়া উহ্াতেই কিস- 
মিদগুলি ভাজ, কিসমিদগুলি ফুলিয়া উঠিলেই বুঝিবে ভাজা হই- 
যাছে। বাদাম ও পেস্তার খোস! ছাড়াইয়া কুঁচাইয়া রাখ । জাফ- 
রান ছুই মাঝারি চামচ ছুধে তিজাইতে দাও । 

চালুনিতে যে ভাত ঢালিরা রাখা! হইস্সাছে তাহাতে ছোট 
এলাচগুলি, লক্গ, দারচিনি, ভাজা ক্ষীর (হাতে করিয়া গু'ড়া- 
ইঞ্জ), কুঁচান বাদাম ও পেস্তা, ভাঙা কিদমিদ, চিনি, হুল, 
এই চালমাঁথাঁ মশলাগুণি ও এক চ! চামচ ফাঁকি মশলা সব 
আধদিদ্ধ চাঁলের উপরে রাখিয়া! দাও। ভাত এই সব মশলার 
সহিত আলগোচে মাথ। শেষকালে ভিজান জাফরান এবং 
এক ছটাক ঘি ঢালিয়া আবার ভাতগুপি মাখ। হাড়ির 
ভিতরে তলার আগে এক ছটাক ঘি ঢালিয়। দাও তার পরে 
বেশ ঘেঁসার্েসি করিয়া তেজপাতা বিছাও।* যদি দেখ যে ফাক 
রহিয়াছে তাহা হইলে দেই ফাঁকে ফাঁকে আবার আর এক স্তর 
তেজপাতা! বিছাইতে হইবে। তেজপাতার উপরে ভাত এক থাক 
দ্াও। উহার উপরে আবার তেজপাতা সাজাও, এই তেজপাতার 
উপরে অবশিষ্ট সব ভাত দাও। এই বারে একটা বাটা করিয়া 
আধনির বে তিন পোয়া? জল আছে দেই জল আলগেচে ভাতের 


«জল গুরিয়ার পোলাও যেরূপ তেজসাতা বিছইতে হইয়াছে ইহাতেও 
ঠিক বেইরূপ করিতে হইবে। 
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উপরে ছড়াইয়৷ ছড়াইয়া দাও। এইবারে কয়লার আগুণ উপরে 
নীচে 'দিয়া হাড়ি দমে বসাইকা দাও। মিনিট পনরর মধ্যে 
হইক্লা যাইবে । তারপরে পোলাওয়ের তেজ পাতাগুলি বাছিয়া 
ফেল। 

এইবারে আর একটা পাত্রে চারিপার্খে পোলাওয়ের ভাত 
ছড়াইয্! দিয়া মধ্যখানে গর্ভ কর। সেই গর্ভে অর্জেকগুলি 
ছানা তাজা সাজাইয়া দীও। এই ভাতের উপরে ছুই 
মাঝারি চামচ গোলাপজল ছড়াইয়া! দাও। তারপরে চারিধারের 
খানিকটা ভাত টানিয়৷ ছানা ভাজার উপরে চাপ! দাও। অবশিষ্ট 
অর্দেকগুলি ছানা ভাজা ইহার উপরে দিয়া আবার চারিধারের 
ভাত দিয়! ঢাকা দিয়া দাও। তার পরে ভাত বাড়ার মত পোশাও 
চাপড়াইরা সাজাও। উপরে অবশিষ্ট গোলাপ জলটুকু ছড়াইয়া 
দাও। 


২৫। বাসন্তী পোলাও । 


উপকরণ।--চিনিশর্কর চাল আধ সের, ঘি আঁ পোয়া, চিনি 
দেড় পোকা, বাদাম বত্রিশটা (সাতটা সাজাইবার জন্য ও পচিশটী . 
রসের জন্য), কিসমিস আধ পোয়া (এক কাচ্চাটাক সাজাইবার 
জন্য ও অবশিষ্ট রসের জন্য), পেস্তা আধ ছটাক, বড় বড় পাকা 
পেয়ারা আটটা কোশীর পেয়ার হইলেই ভাল হয়), দারচিনি ' 
তিন চার গিরা, ছোটএলাচ বারটা, লঙ্গ পনরটা, জৈত্রী তিন কুঁচ, . 
জায়ফল আধখানা, জাফরান আট নয় রতি (তিন রতি রসের ও 
পাঁচ ছয় রতি ভাতের), তেজপাতা ছু তিন খানা, কাগজি নেবু 
তিন চারিটা (চীনে কাগঞ্জি হইলে ছুইটা), ছধ এক পোস্বা,গোলাপ 
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জল এক ছটাক, ক্ূপার পাতা ছয়খানা, ছুইটা বড় জাতের গোঁ- 
লাপ ফুল, জল তিন মের ব! সাড়ে তিন সের। 

প্রণালী ।__বাদাম ও পেস্তাগুণি ভিজাইতে দাও । কিসমিস- 
গুলি বোটা ছাড়াইয়া ধুইয়া রাখ। ভিজ্ঞান বাদামগুলি স্লাইস 
স্লাইস কুঁচাইয়্া আলাদা রাখ এবং পেস্তাগুলিও কুঁচাইয়। আলাদা 
রাখ। এই গুলি আবার ছই ভাগে বিভক্ত করিয়া রাখিতে হইবে। 
বাদাম কুঁচাগুলির মধ্য হইতে সাত আটটা বাদামের কুঁচা, পেস্তা 
কুঁচাগুলি সব, এবং এক কীচ্চাটাক কিসমিস পোলাও সাঁজাইবার 
জন্য রাখিরা দাও। অবশিষ্ট প্রায় ২৫টা বাদামের কুঁচাুলি ও 
এক কীচ্চা কম আধ পোয়া! কিনমিস সিরা বা রসের জন্য রাখ। 

পেয়ারাগুলির উপরকার খোসা পাতলা করিয়! ছাড়াইয়া 
ফেল। প্রত্যেকটাকে চারিভাগে কাটিয়া তাহার বিচিগুগা 
বাহির করিয়া ফেল। জলে ধুইয়া লও। তিন পোয়া জল দিয়া 
পেয়ারা খগ্ডগুলি একটা হাড়ি করিরা চড়াইয়া দাও। হাঁড়ি 
ঢাকিয়া! রাখ। পেয়ারাগুলি মিনিট যোল সতের ভাপে সিদ্ধ হইলে 
নামাইয়া হাড়ি কাত করিয়া তাহার জল ঝরাইয়৷ ফেল। 
4 একটা হাঁড়িতে দেড় পোয়া চিনি, দেড় পোয়া জল, এক গরির! 

দারচিনি, চারি পাচটী লঙ্গ, ছইটি ছোটএলাচ দিয়! চড়াইয়া দাও। 
হাড়ি চাক! দাও। চড়াইবার দশ বার মিনিট পরে তিন চার রতি 
জাফরান গুলিনন! দাও কিদনিস, বাদান ও ভাপান পেন্ারাগুলিও 
ঢালিয়া দাও। এইবারে একবার নাড়িরা পিয়া হাড়ি ঢাক! দাঁও। 
সিরা প্রস্তুত হইতে সর্বশ্ুদ্ধ মিনিট কুড়ি বাইশ লাগিবে। এইবারে 
সিরা নামাইয়! মেওয়াুণি অর্থাৎ পেয়ারা, বাদাম ও কিসমিস 
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পাত্রে রাখিয়া দাও। রসটাতে একটী রসাল কাঁগঞ্জিনেবুর রস 
দ্াও। চীনে কাগজি হইলে তাহার হু এক চাকার রসেতেই হইয়। 
যাইবে । কাঠের হাতা দিয়। রসটা মিশাইয়া লও । 

এখন সিরার হাড়িটা ধুইক়া৷ উহাতেই আধ পোয়! ঘি চড়াও । 
ঘি গপিয়৷ যাইলে ছুই গিরা দারচিনি, নয় দশটা লঙ্গ, জায়ফল 
তিন চার রতি (একটু থেঁতো৷ করিয়া লইতে হইবে), তিন চারিটা 
ছোট এলাচ, জৈত্রী ছই তিন রতি ছাড়িয়া দাও। ছুই তিন মিনিটে 
ঘি দাগ দেওয়া হইলে পর একটা পাত্রে ঘিটা ঢাঁলিয় রাখ । দাগ 
দেওয়া মশলাগুলা হাঁড়িতেই থাকুক । এই বারে হীড়িতে মশ- 
লার উপরে ছুই দের জল ঢাল। মশলাগুলার উপরেই জল দিলে 
ভাতে বেশ গন্ধ হইবে । জল ফুটিয়া উঠিলেই ধোয়া চালগুপি 
ঢালিয়া দাও। চাল দিবার মিনিট চার পাঁচ পরে পাঁচ ছদ্ম কুঁচ 
জাফরান, ছুইটা কাগজি নেবুর রস (চীনে নেবুর রস হইলে ছুই 
তিন চাঁকাতেই হইবে») এবং এক পোয়াটাক ছুধ দিয়া একবার 
নাড়িয়! দিক্সা ঢাকিক়্] রাখ । ইহার চৌদ্দ পোনর মিনিট পরে 
ভাত নামাইয়া ফেন পশাও। 

আটটা ছোট এলাচ কাগচে পুরিয়! তাহার উপরে নোড়া দিয়া 
মারিয়া থেঁতো করিয়! রাখ । 

এইবারে একটি বাননে অর্ধেক ভাত উঠাইয়া রাখ। আর 
অর্ধেকট| ইাড়িতেই রাখিয়! দাও। হাঁড়ির মধ্যে ভাতের ভিতরে 
গর্ত কর। ভাতে আটটা ছোট এলাচ ও মাঝারি চামচ গোলাপ 
জল ছড়াইয়া দাঁও। সমস্ত পেয়ারা, কিসমিস প্রভৃতি সিরার 
মেওয়া গুলি এই গর্ভের ভিতরে দিয়া তার পরে অবশিষ্ট ভাতগুলা 
না ডিক করি, পারিবেন এল কান ১০ 4 
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উপরে সমস্ত রদটা ছড়াও, তার পরে দাগ দেওদা1 ঘি ছড়াও 
এবং এক মাঝারি চামচ গোলাপ জল ছড়াইয়! দাও । 

এখন একটি সাফ কাপড় বা তোয়ালে জঙগে ভিজাইয়া নিং- 
ভাইয়া! ছূরভীজ করিয়া! হাঁড়ির মুখে থে ঢাকনা! দিবে তাহাতে 
খুব শক্ত করিয়! টানিয়া বাধ । তারপরে ছুই মাঝারি চামচ 
গোলাপ জল হাতে লইয়া! ঢাকনার কাপড়ের উপরে চাপড়াইয়! 
মাথ । এই বারে ঢাকনাটা হাড়িটাতে ভাল করিয়া চাপিক্কা 
ঢাকা দাও যেন ফাক থাকে না। খুব টি! আচে আধ ঘণ্ট। কি 
এক ঘণ্ট! বসাইয়া রাখ, যতক্ষণ না ভাত বেশ ঝরঝরে হয়। 

এখন একটি গাঢ় পাত্রে (ডিশ কিম্বা সুপ প্লেটের ন্যায় 
পাত্রে) কতকট| ভাত ঢালিয়া তাহার উপরে পেয়ারা, কিস- 
মিস ও বাদাম এই সিরার মেওরাগুলি রাখিয়া বাকী ভাতগুলা 
হাড়ি হইতে উঠাইয়! লইরা ইহার উপরে চাপা দাও । 

এইবারে বাহারের জন্য পোলাও পাজাইতে হইবে। সাজাইবার 
জন্য বেকিসনিস, বাদাম ও পেস্তা প্রথমে আলাদা করিয়া রাখা 
হইয়াছিল নেইগুণি এবারে ভাতের উপরে ছ্ড়াইয়া দাও। " 
রূপার পাতাগুলি অতি সঘতনে ভাতের উপরে বসাইয়া দাও । 
রূপার পাতার মধ্যে মধ্যে গোলাপ পাতা বদাইয়! দাও । রূপার 
পাতাগুলি এমন ভাবে বসাইতে হইবে ষে পোলাওয়ের জাফরানি 
রূং, পেস্তা, এবং গোলাপপাতা প্রভৃতি ঢাকিয়া না যার । নানা 
রং এর সমাবেশেই ইহা প্রক্কৃত পক্ষে দেখিতে অতি সুন্দর, হইবে। 
পোলাওয়ের ঠিক মধ্যখানে একটি আন্ত পাকা পেয়ারা খোস! 
ন!ছাড়াইরা সাইন! দিলেও দেখিতে মন্দ হর না । ইহা ব্যতীত 


চক 
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কাঁচা আমের বাঁসস্তী পোলাও করিলে খুব ভাল হয়। কাঁচা 
আমের খোসা ছাড়াইয়া এক ঘণ্টাখানেক ভিজাইয়া রাখিয়া, 
তারপরে পেয়ারার ন্যায় ভাপাইক়া! লইয়া রসে সিদ্ধ করিতে 
হইবে। কাঁচা আমের কস বাহির করিবার জন্য এক ঘণ্টা! কাল 
ভিজাইয়া রাখিতে হয় । ইহার প্রস্তত প্রণালী পেয়ারার বাসন্তী 
পোলাওয়ের অনুরূপ ॥ 

বামস্তী পোলাওয়ের সঙ্গে পছন্দি কাঁবাবও খাইতে পারা যার, 
মন্দ লাগেনা । মিষ্ট পোলাওয়ের সঙ্গে আর বাহ! যাহ! খাইতে 
পারা যায় তাহা পোলাওয়ের প্রয়োজনীয় কথার অন্থভোজন অংশে 
বিশেষ করিয়! বলা গিয়াছে । 

| ২৬।দর মালাই পোলাও । 

উপকরণ ।-_নারিকেলের জলীয় ছুধ আড়াই পোয়া, তেজ-. 
পাতা একটা, ডানচিনি একগিরা, ছোট এলাচ একটা, লক্গ চারিটা, 
দেশী পেয়াজ হুইটা, জাফরান পাঁচ ছয় রতি। এই গুলি আখ- 


.নির মশলা! 


ঘি তিন কীচ্চা, তেজপাতা ছইটা, বাদাম কুঁচা তিন কীচ্চা, 
ছোটএলাঁচ ছুইটা, ডালচিনি ছুইগিরা, লক্ষ পাঁচ ছটা, সাজির! 
সিকিকীচ্চা, চাল একপোয়া, স্থন সিকি কীচ্চা, নারিকেলের খাঁটি 
ছুধ আধপোয়া। এইগুলি চালভাজা মশল1। 

কুঁচা পেঁয়াজ দেড় ছটাক, ছানা দেঁড়ছটাক, ময়দা ছছোঁনাক্ম 
মাধিবার জন্য) দেড় কীচ্চা, পুরু মালাই সর দেড় ছটাঁক, 
ঝুঁচা নারিকেল আধ ছটাক, কিদমিপ আধ পোয়া, ঘি (ছাঁনা 
আবু প্রতি ভাবার; জনা) পি. ছটাক, বড় কাগজি নেবু | 

একটা, বাদাম কুচি একক কীচ্চা, পেস্তা কুচি এক কাচ্চা। 
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প্রণালী।--প্রথমে একটা নারিকেল কুরিয়া তাহাতে আঁড়াই 
পোয়া গরম জল দিয়! নিংড়াইয়া৷ নিংড়াইয়া ধতট। পার ছুধ বাহির 
কর? কাপড়ে করিক়্া দুধটা ছাঁকিয়া লও। এই জাঁড়াই পোয়াটাক 
নারিকেলের জলীক্ব ছুধে একটা তেজপাতা (তেজপাতাট। 
ছু আধখানা ভাঙ্গিয়া দিবে), একগির! ডাঁলচিনি, একটা ছোট 
এলাচ, চারিটা লঙ্গ, দুইটা! দেশী পেরাজ থেও খণ্ড কাটিয়া! দিবে), 
পাঁচ ছয় রতি জাফরান (যদি ভাঁত সাঁদ। রাখিতে চাঁও তাহ! হইলে 
ইহা দিবে না) এই সকল মশলা দিয়া আগুনে চড়াও। বার 
চৌদ্দ মিনিট ধরিয়া ইহা ফুটিলে নামাইবে কারণ পেঁয়াজগুলি 
একটু গলা আবশ্যক ইহাই মালাই পোলাওয়ের আখনি | 

এইবারে প্রথমে দেড় ছটাক ছান! টোপাঁকুলের আকারে 
বড়ি বড়ি করিয়। রাখ। ছানাগুলীতে এক কাচ্চা কি দেড় 
কীচ্চা ময়দ! মাখিয়। রাথখ। মালাই সর ছু আঙ্গুল চওড়া এবং 
তিন আঙ্গুল লঙ্বা করিয়া কাটিয়া: কাটিয়া াখ। আঁধখানা 
নারিকেলের কতকাংশ চিড়ের ন্যায় মিহি করিক্ব! কুঁচাইয়া 
রাখ। কুঁচা নারিকেলগুলি ওজনে আধছটাঁক হওয়া চাই॥ 
এইবারে পোলাওয়ের হাঁড়িতে দেড় ছটাক ঘি দিয়া আগুনে 
চড়াও । ঘি গলিয়া গেলে উহাতে এক ছটাক পেঁয়াজ কুঁচ! 
দাও? ঘন ঘন নাঁড়িতে থাক। সাত আট মিনিট পরে হাড়ি 
নামাইয়। পেয়াজগুলি একটা পাত্রে উঠাইয়। রাখ । পাত্রে 
উঠাইয়! পেয়াজগুলি একটু নাড়িয়। চাড়িয়া! দিবে তাহা! হইলে 


বেশ ঝরঝরে হইয়া উঠিবে। পেঁয়াজ ভাজা ঘিরেই ময়দাঁমাখা 
১১১ ১৫৯৭ 27 7০০ বিটি াঁিটিষা ইখনিযা] বাদল 


. ছ্িতীয় অধ্যায়! ৮৩ 


পর আবার এ ঘিয়েই নারিকেল কুচিগুলি তাজ-_খুব খুস্তি দিয়া 
নাড়িতে থাক। মিনিট ছু তিন হইলে নামাও। নারিকেল 
ভাজাগুলির রং বাদামী হইবে! ফের এ ঘিষ়েই আধপোয়া 
কিসমিস্‌ চড়াও। এক মিনিট নাড়িয়া কিস্মিস্গুলি ফুলিয়! 
উঠিলেই নামাও। কিস্মিদ্‌ ভাজাগুণি পাত্রে উঠাইয়া রাখ। 

তিন কীচ্চা ঘি চড়াইয়৷ তাহাতে ছুইটা তেজপাতা ভাঙ্গিয়া! 
দাও। বাদাম কুচি তিন কীচ্চা, ছোট এলাচ ছুইটা, দালচিনি 
ছুই গিরা,- পাঁচ ছয়টা লঙ্গ, সাজির! পিকি কীচ্চা এই সকল মসলা 
দিয়! মিনিট তিন চার পরে এক পোয়া চাঁল ছাড়িয়া ভাজ। 
উহাতে সিকি কীচ্চা স্থুন ছাড়। মিনিট তিন অন্তর আধ 
ছটাক করিয়া চালে খাটি নারিকেল ছুধ দাও) সর্ব সমেত 
আধ পোয়াটাক খাঁটি নারিকেল ছুধ এই চাঁজে খাওরাইতে হইবে । 
কোর! নারিকেলে একটু একটু গরম জলের ছিটা দিরা কাপড়ের 
দ্বারা খুব নিংড়াইয়! নারিকেলের খাঁটি ছুধ বাহির করিতে হয়। 
বার তের মিনিট ধরিয়া চাঁলট!- ভাজ! হইলে আড়াই পোয়া 
নারিকেলের ছুধের আখনিটা যাহা প্রথমেই রাখা গিয়াছে সেইটা 
ঢালিবে (আখনি হইতে পেঁয়াজগুলি বাছিয়া ফেলিতে হইবে) এবং 
উহাতে একটা বড় কাগজির রস খুব নিংড়াইয়া দিবে। ছু তিন 
ফুট খুব ফুটিলে তাহার পর হাড়ি ঢাকিয়া নরম আঁচে বসাইবে। 
মধ্যে মধ্যে ঢাঁকা খুলিয়া ছুতিন মিনিট অন্তর চাঁলগুলি উল্টাইয় 
পাণ্টাইয়! নাড়িয়া দিবে । পঁচিশ মিনিটে প্রার চাল পাঁকিবে। 
তাহার পর হাড়ি নামাইয়া ভাঁত হাতে করিয়া দেখিবে যে বেশ 
সিদ্ধ হইয়াছে কিনা) ভাঁত শক্ত থাকিলে. আর একটু চড়াইয়! 
দিবে। 


৮৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


এইবার একটা গভীর পাত্রে একস্তর ভাত রাঁখ ; তাহার উপর 
পেক়্াজ ভাজ! খানিকটা, কতকটা কিস্মিস্‌ তাঁজা, কতকটা ছাঁনা- 
ভাজ। এবং কতকগুলা৷ সর ভাগ্জা সাজাও। ফের উহার উপর 
একস্তর ভাত চাপা দাঁও। তাহার উপর আবার পেয়াজভাজ। 
প্রভৃতি দিয়। আবার ভাত চাপা দাও। সব উপরে পেয়াজ ভাজা, 
এক কীচ্চা বাদাম কুচি, এক কীচ্চা পেস্তা কুচি এবং অবশিষ্ট 
কিদ্মিস্‌ ভাজাগুলি দিয়া সাজা ও । 

ইহা চিংড়িমাছের দোপের়াজা, মাছভাজ!, মাংসের গ্রিল 
প্রভৃতি দিয়া থাইতে বেশ লাগিবে। | 

২৭।'রামমোহন দোল! পোলাও । * 

উপকরণ ।--২৩টা পটল, মোরব্বা এক পোয়া (কমল! লেবুর 
শুরু মোরব্বা 1 কুমড়ার মিঠাই এবং আদার শুরু মোরব্বা খব 
মিলিয়। এক পোয়া), পোলাওয়ের চাল এক পোয়া, জল একসের, 
ঘি ছুই ছটাক, বাদাম ছুই ছটাক, পেস্তা আধ ছটাক, কিস্মিস্‌ 
আড়াই ছটাক, ছুধ এক পোয়া! বা দেড় পোয়া, চিনি এক পোয়া, 
বড় কাগজি নেবু ছুইটা, জাফরান ছয় সাত রতি, গরম মসল$ 
খুড়া এক চিম্টী অর্থাৎ তিন আঙ্গুলে যতখানি ধরে। 

প্রণালী ।-_সাতট। পটলের প্রত্যেকটা চারভাগে কাটিয়! বিচি 
ফেলিয়া দিয়া কুচি কুচি কর। বাকি যোলটা পটলের খোসা 
ছাড়াইয়া আস্ত: বাখ। এই যোলটা পটলের বিচি বাহির করিয়া 


* এই উৎকৃষ্ট পৌলাওটী আমরা রাঁজা রামমোহন রায়ের নামে উৎসর্থ 
করিয়া ইহার নান রামমোহন দোঁল্স। পোলাও রাখিলীম। ইহার প্রকৃত নাম 
হওয়া উচিত মিঠা দোলা পৌলাও | 


+ কমলা লেবুর মোরববা এবং আদার মোরববার অভাবে কেবল মাত্র 
কুদড়ীর মোরব্বৃতেই চলিবে । 


৯ 


দ্বিতীয় অধ্যায়। ৮৫ 


ফেলিবাঁর জন্য ছুই হাতে করিয়া! একবার দলিয়? দশপনর মিনিটের 
জন্য রৌদ্রে দ্রিবে। ইহাতে পটলগুল! নরম হইলে সহজে .বিচি 
বাহির করা যাইবে । নরম ন! হইলে বিচি বাহির কপ্সিবার সময় 
পটলগুলা ফাঁটিয়৷ ভাঙ্গিয়া যাইতে পারে। রৌদ্রে দিবার পর 
পটলগুল! আর একবার দুহাতে দলিয়া একটু নরম করিয়া লও। 
তারপর লম্বা লম্বিদিকে একটা! করিয়া চির দাও। এই চিরের 
ফীক দিয়া পউলের বিচিগুলি বাহির করিয়া ফেল। পটলের 
ঝুঁচাগুলি এবং আস্ত পটলগুলি ধুইয়! আলাদা! আলাদ। পাত্রে রাখ । 

এক পোয়া মোরব্বার সমুদ্ায়টুকু কুচি কুচি করিয়া! রাখ। 
বাদাম ও পেস্তাগুলি খোস৷ ছাড়াইয়! কুচি কুচি করিয়া রাখ 
এবং কিস্মিস্গুলি ধুইয়া বাছিয়। রাখ । 

আধ সের জলে পটল কুচিগুল। সিদ্ধ করিতে চড়াও। হাঁড়ি 
ঢাকা দিপা রাখ। ছয় সাত মিনিট পরে ঢাক] খুলিয়। আস্ত পটল- 
গুল! উহাতেই ছাড়িয়া! দাও। মিনিট চার পাঁচ পরে হাড়ি নাঁমা- 
ইয়া জল পশাইয়া ফেল। পটলকুঁচাগুলি ও আস্ত পটলগুলি 
আলাদ। আলাদা পাত্রে উঠাইয়া রাখ । পটলের কুঁচাগুলি দুহাত 


' দিয়া চাপিয়া জল নিংড়াইয়া৷ রাখিয়া দাও। আস্ত পটলগুলার 


মধ্য হইতেও জল বাঁহির করিরা ফেল। 

কুঁচা গটলগুলির সহিত আধছটাক কুঁচ৷ কিসমিস্‌, আধছটাক 
কুঁচা বাদাম ও এক ছটাক কুঁচা মোরব্বা মিশাও। এইগুলি আস্ত 
পটলের ভিতর পুর দিতে হইবে। আস্ত পটলগুলার মধ্যে 
পটলকু'চা ও যোরব্বা প্রভৃতির পুর পুরিয়া সুতার তিন চার পাক 
দিয়া পটলগুলি বাধিক্বা দাও তাহা না হইলে পুর পড়িয়া যাইতে 
পারে। 


৮৬ আধিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


এক পোয়া জলে ছুই গিরা দালচিনি, চার পাঁচটা লঙ্গ, একটা 
মুখ খোলা ছোট এলাচ দিক! আগুনে হাড়ি চড়াও। উহাতে 
এক পোয়া চিনি দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। ছু তিন মিনিট 
পরে চিনিট! গলিয়া গেলে হাতার দ্বার একবার খাঁটিয়৷ দিয় ঢাক! 
চাপা দাও। চিনি দিবার প্রায় সাত আট মিনিট পরে একটা বড় 
কাগজিনেবুর রস দাঁও। পরে পটলের দোল্মাগুলা, আধছটাক 
বাদাম, আধপোয়া মোরববা, আধ ছটাক কিসমিস ও তিন চাঁর 
রতি জাফরান রসে ফেলিয়। দিয়া ঢাক! দাও। এক চিমটা 
গরম মসলাগু ড়া * সিরাতে ছড়াইয়া দাঁও। রস পাঁকিতে কুড়ি 
বা পচিশ মিনিট সমক্স লাগিবে। রূসটা একটু ঘন হইয়া আপিলে 
তবেই নামাইবে ) সিরা বা রস নাঁধাইয়া উহাতে আর একট! 
বড় কাঁগজিনেবুর রস ছে এক চাঁকার রস) দাও । 

ছুই ছটাক ঘিরে ছুই তিনটা তেজপাতা, ছুইটা ছোট এলাচ, 
ছই তিনগিরা দালচিনি এবং ছয় সাতট? লঙ্গ] ফেলিয়! দিয়া 
পোলাওয্ের হীড়ি চড়াও । মসলাগুলি ফুট্ফুট করিতে আস্ত 
করিলেই দেড় ছটাক কিস্মিস্‌ উহাতে ছাড়। মিনিট ছুই 
নাড়িয়! চাড়িয়া কিস্মিস্গুল! ফুলিয়া উঠিলেই উহা! হইতে আধ 
ছটাক আন্দীজ কিস্মিদ্‌ ভাত সাজাইবার জন্য উঠাইয়া রাখ 
অবশিষ্ট কিস্মিদ্গুলা হাড়িতেই থাকুক । কিস্মিদ্গুলার উপরেই 
চারিটা থেঁতো করা ছোট এলাচ ও এক পোয়া পোলাওয়ের চা 
ছাড়। চালটা এক ঘণ্টা দেড় ঘণ্ট। ভিজ্গাইয়া রাখিলেই ভাল 
কারণ ভিজাইরা রাখিলে ভাত ঝরঝরে হয়, গায়ে গায়ে লাগিয়া 
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যাঁর না। খুব নাড়িয়! চাঁড়িয়া চাঁলগুলি ভাঁজিতে থাক। এক 
ছটাক বাদাম কুঁচা ও এক কীচ্চা পেস্তা কুঁচা উহাতে দাঁও। 
মিনিট তিন চার ধরিয়া,ভাজিয়া উহাতে দেড় পোয়া ছুধ ও এক 
পোয়া জল দিয়া নাড়িয়া দাঁও। ঢাঁকা দিয়! রাঁখ। জলট 
ফুটিয়া উঠিলে তিন চাঁর রতি জাফরান দাও। তিন চার মিনিট 


অন্তর এক একবার উন্টাইয়া পাণ্টাইয়া চালগুলি নাড়িম্বা 


দিবে। বখন ভাতগুলা অনেকট৷ নরম হইয়া! আসিয়াছে দেখিবে 
তখন সিরাঁর আধ পোয়া রসট1 উহাতে ঢালিয়া দিবে । চালে জল 
দ্রিবার আন্দাজ মিনিট কুড়ি পরে দেখিবে ভাত সিদ্ধ হইয়াছে 
' এবং জল মরিয়া গিয়াছে। ভাঁত আঙ্গুলে করিয়া! লইয়া দেখিবে 
নরম হইয়াছে কি না যদি শক্ত থাকে তাহা হইলে একটু ছুধের 
ছিটা মারিয়া! খানিকক্ষণ টিম আচে বদাইস্বা! রাখিতে হইবে। 
এইবারে একটা ডিশ ব৷ সুপ্‌ প্লেটের ন্যায় গভীর পাত্রে কি 
গভীর থালায় একটু বাঁদাম কুঁচা একটু ভাজা কিসমিস্‌ ও কত- 
কটা কুঁচা মোরব্বী রাখিয়া "তাহাতে এক থাঁক পোলাওয়ের 
ভাত দাও। ভাতের উপর পাঁচ সাতটা দোলা, রস ও রসপন্ক 


মোরব্ব! প্রভৃতি রাখ। তাহার উপর ভাত চাঁপা দাও। ফের , 


আর এক স্তর দোক্সা প্রভৃতি দির! ভাত চাপা দাও। সব 
উপরে শুরু মোরব্বা, কিস্মিস্‌, বাদাম কুচি, "পেস্তা কুচি দিয়া 
সাজাও । ইচ্ছা করিলে গোলাপ জলের ছিটা দিয়া গোলাপের 
গন্ধ করিয়া দিতে পার। 

মিষ্ট পোলাও মাত্রই মিষ্টান্নের স্যার শুদ্ধ খাইলেই চলে। বাহার 
মি রস তত ভাল ন! বাসেন তাহার। মিষ্পোলাও কোণ্ত। প্রভৃ- 
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এর পরিবর্তে আমাদের দেশীয় মিষ্ট পোলাও ব্যবহার করিয়! 
থাকে । 
২৮। আনারসী মালাই পোলাও । 

উপকরণ ।--আনারস একটা, চিনি দেড় পোয়া, দাঁলচিনি 
ছুগিরা, লঙ্গ তিন চারিটা, জল এক পোয়া, জাফরান ছুই তিন রতি, 
চিনে কাগজি একটা (দেশী কাগজি হইলে ছুইটা নেবুর রস 
লাগিতে পারে)। এইগুলি সিরা ব! রসের মসুল! । 

নারিকেলের খাঁটি ছধ তিন ছটাক, নারিকেলের জলীর ছুধ 
তিন পোয়া, পোলাওয়ের চাল আধ সের, ঘি ছুই ছটাক, তেজ- 
পাতা ছটা, দালচিনি ছুগিরা, লঙ্গ দশ বারটা, ছোট এলাচ ছুটা, 
কুমড়ার মিঠাই এক পোয়া, কুঁচা কিসমিস এক ছটাক, বাদাম 
ঝুঁচা এক ছটাক, জাফরান তিন চার রতি। এইগুলি চালের মসল!। 

ছোট এলাচ পাচ ছয়টা, গোলাঁপ জল এক ছটাক, রূপার 
পাত চার পাচ পাতা । এইগুলি সাজাইবার মসল]। 

প্রণালী ।_ একটা আনারসের প্রথমে খোসা ছাড়াইয়া! তার 
পরে চোখগুল1! ভাল করিয়া উঠাইন্া ফেলিবে, চোখগুলা না 
উঠাইয়া ফেলিলে খাইবার সময় মুখংচুলকাইতে পারে। ভিত, 
রের বুকাও কাটিয়া ফেলিতে হইবে। পোঁলাওয়ের জন্য আনা- 
রস ডুমা ডুমা করিয়া কটিবে। আধ মের চালের পক্ষে একট? 
আনারস ঠিক। আনারপ খগ্ডগুলায় আধপোয়া আন্দাজ জল 
দিরা আগুনে চড়াও। মিনিট ষোল সতের ধরিয়া সিদ্ধ হইলে 
নামাইয়া জল ঝরাইযুা! ফেল। 

ভাপান আনারসগুলায় দেড় পোকা চিনি, ছুগিরা দাঁলচিনি, 
তিন চারিটা লঙ্গ, ছু একট! ছোট এলাঁচ ও এক পোয়া জল দিয়! 
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ফের আঁগুনে চড়াঁও। পীচ সাত মিনিট হাঁড়ি টাকিয়া রাখিয়া 
তাহার পরে চাকা খুলিয়! দিবে, তাহা না৷ হইলে রস গা হইতে 
অত্যন্ত দেরী লাগিবে। আনারস চড়াইবার পনের মিনিট পরে, 
ছুই তিন রতি জাফরান উহাতে দাও । একটি চিনে কাঁগজি 
নেবুর ছুই চাক! রস দিয়া একবার হাতার করিয়া নাড়িযা! দাও। 
চড়াইবার প্রায় পঁচিশ মিনিট পরে, রসটা! একটু গা হইয়া 
আসিলে নামাও। 

একটা খুব বড় নারিকেল (ছোট হইলে প্রায় দুইটা নারিকেল 
চাই) করিয়া! তাহাতে এক ছটাক গরম জল দিয়া খুব নিংড়াইয়া 
খাটি হুধ অর্থাৎ “চিকনা” বাহির কর। উহ! ছাঁকিয়া লও। 
খাটি হুধটা তিন ছটাক আন্দাজ হইবেক। এইবারে ছিবড়া 
খুলা ফের আধসের আন্দাজ গরম জলে গুলিয়! নিংভাইয়া নিংড়া- 
ইয়া ছুধ বাহির" । এই জলীয় দুধটা! ও ছাঁকিয়া রাখ। 

আধসের পোলাওয়ের চাল বাছিয়া ধুইয়া রাখ। 

একটা পোলাওয়ের হাঁড়িতে হু ছটাক ঘি চড়াও । ঘি গলিলে 
উহাতে ছুইটা তেজপাতা, ছপির! দালচিনি, দশ বারট! লঙ্গ ও 
দুইটা ছোট এলাচ ফেদিয়া দাও। মসলাগুলা ফুটফাট করিরা 
উঠিলে চালগুল! ছাড়িয়া! দিবে। চাল ছাড়িয়া খুস্তি দিয়া খুব 
নাড়িয়! হাড়ি চাকিয়া রাখিবে। কেবল মিনিট ছ তিন অস্তর এক 
ছটাক আন্দাজ নারিকেলের খাঁটি ছধ ঢালিয়! খুব নাভিয়া দিতে 
হইবে । আগুনে ঘি চড়াইবার প্রায় মিনিট পনের পরে, নাবি- 
কেনের তিনপোঁয়! জলীয় ছধ ঢালিয়! হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। ইহার 
পাঁচ সাত মিনিট পরে, তিন ছটাক কুমড়ার মিঠাই (কুচি কুচি 
ক্রা), এক ছটাঁক কিম! বা কুঁচা কিসমিস, এক ছটাক কুচ বাদাম 
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ও তিন চাঁর রতি জাফরান দগ্ধ খুক্তি দ্বারা নাড়িয়া চা়িক্সা দাও। 
হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। ঘি চড়াইবার প্রায় মিনিট পয়ত্রিশ পরে, 
আনারসের সির হইতে আধপোয়! আন্দীজ রন উহাতে দিবে। 
উল্টাইয়া পাণ্টাইয়া খুব নাড়িয়া হাড়ি ঢাঁকিয়া রাখিবে। আর 
মিনিট পাঁচ পরে, আর একবার নাভিম্বা! চাড়িয়া ভাতের হাঁড়ি 
নামাইবে। আাখনি ঢালিবাঁর পর, কুড়ি বা পঁচিশ মিনিট লাগে 
ধোলাও পাঁকিতে । জল শুকাইয়! ভাত ঝরঝরে হইলে, তবে 
নামাইবে। 

এখন একটী গভীর পাজের তলায় আঁধ ছটাক গোলাঁপ- 
জল ছড়াইয়া, প্রথমে এক থাঁক ভাত রাখ। ভাতের উপর পাঁচ. 
ছয়টি খোলাশুদ্ধ ছোট এলাচ ছড়াইয়া, আনারসগুলা সাঁজাইয়া 
বাখ। আনারষের উপর ফের আর এক থাঁক-ভাঁত দিয়! তাহার 
উপরে সিরা বা রদ ছড়াও। উপরে গোলাপজল ছিটা দাও । 
বূপাঁর পাত বসাইয়া সাজাও। 

২৯। " ছানার কোণ্ডা পোলাও । 

' '. উপকরণ ।-পেঁয়াজ কুঁচা আধ পোয়া, ঘি তিন কাচ্চা 
(পেঁয়াজ লাল করিবার জন্য)। 

লঙ্কামরিচ ছয়টা, আদা একগিরা, দাঁলচিনি একগিরা, ছোট 
এলাচ একটা পেঁয়াজ আঁধ তোলা, ধনে সিকি তোলা, লঙ্গ আটটা, 
ছান! এক পোয়া, হন এক তোলা, ছোলার ছাঁতু এক ছটাক, 
গোলমরিচ গুঁড়া আধ তোলা, গরম মসলা গুঁড়া এক চুটকি ব 
চিমটি (দশট1 লঙ্গ, ছুট ছোট এলাচ, এক গর! দালচিনি মিহি 
খু'ড়াইয়া তাহার এক চিমটি লইবে), বড় কাগজি নেবু একটা. দৈ 
এক পোয়া, ঘি সওয়! তিন ছটাক) এইগুলি কোণ্তার মলা । ; 


দ্বিতীয় অধ্যায় ॥ ' ৯১ 


, নারিকেলের জলীয় ছধ আড়াই পোয়া, আদা এক গ্রিরা, 
ধনে আধ তোল।, পেঁয়াজ আধ তোন'ঃ লঙ্গ দশটা, দালচিনি এক- 
গিরা, ছোটএলাচ একটা $ এইগুলি আখনির মসলা । 

চাল আধ পোয়া, নারিকেলের খাঁটি ছুধ আধ পোরা, থি আধ 
ছটাঁক, সন আধ তোলা, দাঁজিরা দিকি তোলা, দালচিনি ছুগির1, 
লঙ্গ আটটা, ছোট এলাচ পণচটা, তেজপাতা একটা) এইগুলি 
চালভাজা মনল । 

জাফরান চার রতি। ৃ 

প্রণালী ।_ইাড়িতে তিন কাঁচ্চা ঘি চড়াইয়া পেরাজ কুচা- 
গুলি ঘন ঘন নাড়ির। ক্রন বা লাল কর। থি খুব গরম 
হইলে, তারপর পেয়াজ কুঁচ! তাহাতে দিলে, লাল করিতে প্রায় 
মিনিট পাচ লাগে ) ঘি দিবার সঙ্গে সঙ্গে পেঁয়াজ ছাড়িলে প্রান 
মিনিট আট লাগে; উনানের আচের তত জোর না. থাকিলে 
সিনিট দশ লাগিতেও' পারে । পেঁয়াজ কুঁচাগুণি লাল কর! হইলে : 
একটা পাত্রে উঠাইয়া রাখ । , ৃ 

এক্ষণে কোণ্ার জন্য মসলা! বাটিতে হুইবে। ছয়টা শুরু 
লঙ্কা, আদ! এক গিরা, দালচিনি একথিরা, লঙ্গ আটটা, .ছোট 
এলাচ একটা, ধনে সিকি তোলা ও পেয়াজ আধ তোলা এই সব 
মসলাগুলি একত্র পিশিয়া লও। প্রথমে শিলে একটু জলের 
ছিটা দিয়া লঙ্কাগুলি পেশ ; তারপরে আদা, লঙ্গঃ পেঁয়াজ প্রভৃতি 
অন্য মসলাগুলি নোড়ায় করিয়া প্রথমে ছেঁচিয়া পরে জল দিয়! 
মিহি করিয়া! পিশিক্া! লও । সব পেশ! বাটনা একটা পাত্রে হি 
করিয়া রাখ । 

এক পোস়্। ছানাও শিলে পিশিয়া লও। ছানা পেশা হই 


. ই আমিষ ও নিরামিব জাহার। 


গেলে আধ তোল! নুন, ছোলার ছাতু পৌনে ছটাক, গোল মরিচ 
সুঁড়া আধ তোলা, গরম মসলাশু'ড়া এক চুটকি, বাটন! এক 
তোল (পুর্বে যে বাটনা তাল করিয়া রাখা হইয়াছে“তাহ! হইতে 
এক তোলা বাটন! লইবে) ও বড় কাগন্ধি নেবুর এক চাকা রস 
এই সব মসলা দিয়া ছানাটা বেশ শক্ত শক্ত করিয়া মাথ এবং ইহা 
হইতে বারটা গোল গোল কোণ্তা করিরা রাখ। 
ছু ছটাক ঘি চড়াইয়! একট! কড়ায় কোণ্ডাগুল1 ভাঁজিয়৷ লও । 
হাঁড়ির অপেক্ষা কড়ায় কোপ্তা ভালরূপ ভাজা যায়। কোপ্ডা 
কড়ায় দিয়া খুস্তির গ্বারা উপ্টাইয়! পাণ্টাইয়া দিতে হইবে। বদি 
দেখ কোপ্তা ঘিয়ে ভাজিবার সময় তাঙ্গিয়া বা ফাসিয়া যাইতেছে, 
ভাল ভাজা হইতেছে না, তাহা হইলে বুঝিবে যে ছানা এখনও নরম 
. আছে ; তাহা হইলে আর একটু ছাতু অবশিষ্ট কোণ্ডাগুলার উপর 
ছড়াইয় দরিয়া কোপ্তীগুলার উপর উপর মাথিয়া লইবে। এক 
একবারে চার পাঁচটা করিয়া কোপ্তা ভাজ, ছু এক মিনিটের মধ্যেই 
ভাজা হইয়া যাইবে । কোপ্তাগুল! ভাজা হইলে, অনেকটা আর- 
সোলার গায়ের মত উহার রং হইবে। 
একটি হাঁড়িতে পাচ কাচ্চা' ঘি চড়াও । ঘি গরম হইলে 
অবশিষ্ট বাটনাটা, ও আধ তোলা হুন উহাতে দিয়া খুব নাড়ির! 
নাঁড়িয্না কসিতে থাক । আধ ছটাক জল দিয়! নাঁড়িয়া, তায়পর 
. উহাতে এক পোয়া দৈ ঢালিয়। দাও। দৈ ঢালিবার পর খু্তি 
দিয়। হাঁড়ির তল! খুব ঘষিয়! নাড়িয়া রাখিয়া দাও। এখন হইতে 
ছু তিন মিনিট অন্তর রূপ নাড়িতে হইবে! থিয়ে মসলা ছাড়ি, 
বার প্রায় মিনিট কুড়ি পরে আর আধ ছটাক জল দিয়া নাড়িয়! 
চা্তি্লা ভাজা কোস্তাগুলা সব হাড়িতে ছাড়িয়া দাও। হাড়িটা, 


ছ্থিতীক়্ অধ্যায়। ৪৩ 


একবার দৌঁলাইয়া লইয়া ফের ছ এক মিনিটের জগ্ত আগুনে 
চড়াইয্লা পরক্ষনেই নামাইবে। এখন কোপ্তাগুলা একটি পাত্রে 
তুলিয়া রাখ এবং তাহার উপর হাড়ির ধি-ঝোলট ঢালিরা দাও। 
সবশেষে বড় কাগজি নেবুর একচাঁকা রস এবং লাল কবা কুঁচা 
পেঁয়াজ ছটিঝানি ছড়াইয়া দাও । 

এইবারে পোলাওয়ের আনি করিতে হইবে। নারিকেলের 
ছধ বাহির করিবার জন্য তিন পোয়া জল একটা হাঁড়িতে গরস 
করিতে চড়াইয়া দাও। একটা নারিকেল কুরিয়্া তাহ! আর্ক 
ছটাক গরম জলে কচলাইয়া কচলাইয়া খাঁটি ছুধ বাহির কর-_ 
খাঁটি ছুধ আধ পোয়াটাক হইবে। পরে বাকি ছিবড়াগুলা আবার 
'আ'র আড়াই পোগ্৷া গরম জলে কচলাইয়1 ছুধ বাহির কন্ধ--ইহাই 
জলীয় ছধ। হুধ কাপড়ের দ্বারা কিয়া রাখিতে হইবে। 

একটী ছোট কাপড়ে একগিরা আদা, আধ তোলা ধনে, 
একটা! তেজপাতা, লঙ্গ দশটা, দালচিনি একগিরা, ছোট এলাচ 
একটা, পেঁয়াজ আধ তোলা এই-সব মসলাগুলি পু'টলি বাঁধিয়া 
বাখ। হাড়িতে আড়াই পোয়া নারিকেলের জলীয় ভুধটা চড়াই 
উহাতে মসলার পুটলিটা ফেলিয়া দাও; হাড়ি ঢাকিয়া রাখ; 
টড়াইবার মিনিট দশ বার পরে হাড়ি নামাইবে। 

এখন চাল ভাজিতে হইবে । একগিরা দাঁলচিনি, লঙ্গ আটটা, 
ছোট এলাচ পাণচটা, তেজপাতা! একটা, সাজিরা সিকি তোলা 
(জিরাগুলি বাছিয়া ধুলা. মুছিয়া লইতে হইবে) ও আধ ছটাঁক 
ঘি হাঁড়িতে রাখিয়া আগুনে চড়াও। মসলাগুলা ফুটফাঁট্‌ 
করিলেই আধপোয়া চাল ও আধ তোলা নুন ছাড়। খুস্তি দিয়া 
হাঁড়ির তলা ঘষিয়া! ঘষিস! চাঁর পাঁচ বার খুব নাড়িয়া নুুরি- 
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কেলের আধ ছটাক খাটি ছুধ দিয়া ফের নাড়িতে থাঁকিবেক। 
ছুতিন মিনিট পরে অবশিষ্ট নারিকেলের খাঁটি ছুধটা ঢালিয়? 
নাড়িতে থাক। ঘন ঘন (ছু এক মিনিট অন্তর) চালটা খুস্তি দিয়! 
উপ্টাইয়া পাণ্টাইয়া ক্রনাগত নাড়িতে হইবেক।, 

চালভাঁজা মসলাগুলি আগুনে চড়াইবার প্রায় মিনিট দশ পরে 
নারিকেল দুধের সমস্ত জথনিট| ঢালিয়! দাও । আখথনিটা কাপড়ে 
ছাঁকিয়া লইতে হইবে। জল ফুটিলেই চার রতি জাঁফরাঁন দিয়? 
হাঁড়ি ঢাকিয়! রাথ। চাল সিদ্ধ হইতে থাকুক। (কেবল মিনিট 
ছু তিন অন্তর এক একবার নাড়িয় চাড়িক্া ফের ঢাকিয়! রাখিতে 
হইবে। আন্দাজ পচিশ মিনিটে ভাত বেশ সিদ্ধ হইক্া যাইবে । 
শেযাশেষি ভাত আহুলে করিয়া তুলিয়া দেখিবে যে বেশ গিদ্ধ 


- হইয়াছে কি না) যদি দেখ ষে ভাত শক্ত আছে অথচ চালে 


ক 


আখনির জলটা খাইয়া ফেলিয়াছে, তাহ! হইলে আর একটু (আধ 
ছটাক আন্দাজ) জলের ছিটা মারিতে হইবে। ছিটা! মারিয়া 
একবার নাঁড়িয় চাড়িয়। হাড়ি চুক! রাখিবে, একটু পরে নামা- 
ইবে। ও 

এইবারে একটি পাত্রে ছুটিথানি ক্রন বা ভাজা! পেঁয়াজ ছড়া- 
ইয়া, তাহার উপর এক স্তর ভাত রাখ । ভাতের উপর ঝাল 
সমেত কোপ্তাগুলি রাখিয়া তাহার উপর ফের ভাত চাপা দাও । 
সব উপরে কুঁচা পেয়াজ ছড়াইয় দাও । 


৩০। ছানার ফুপু পোলাও । * 
উপকরণ।--ছোলার ডাল এক ছটাক, আদা এক গিরা, বড় 


ক্* [চাট ছোট কেংপ্রকে কপ বলিয়া থাকে । 
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দেশী পেয়াজ চাটা, ধনে এক তোলা, দালচিনি একগিরা, 
ছোট এলাচ একটা, তেজপাতা একট!, জল একসের বা পাচ 
পোয়া । এই গুলি আখনির মসল1। 

ছানা এক পোয়া, লঙ্কা মরিচ তিনট|, দেশী পেঁয়াজ দুইটা, 
আদা আঁধগিরা, ঘি আধ কাঁচ্চা, সন সিকি তোলা, গোলমরিচ 
গড়া আধ তোলা, গরম মদলা শুঁড়! সিকি তোল|, ছোলার 
ছাতু.তিন কীচ্চা, বড় কাগজি নেবু একটা । এই গুলি কোপ্তার 
মসল।। 

ঘি দেড় ছটাক, পেয়াজ কুঁচা আধ পোয়া । 

ছোট এলাচ পাঁচটা, দালচিনি একগিরা, লঙ্গ দশটা, সাঁঞ্িরা 
দিকি তোলা, তেজপাতা একটা, চাল আধ পোরা। এই গুলি 

. চাঁলভাঁজ! মসল1। 

প্রণালী ।_-ছোলাঁর ডাল এক ছট।ক, আদা এক গিরা (চাক! 
চাকা কাটা), চারিট৷ বড় দেশী পেয়াজ কুঁচা, ধনে এক তোলা, 
দাঁলচিনি এক গিরা, সাত আন্টটা লঙ্গ, তেজপাতা একটা 
-ভোঙ্গিয়া! দিবে), এই সব মসলাগুলি একটি পু*্টলি করিয়া কাপড়ে 
বাধিতে হইবে । এই বড় পুটনির মধ্যে ধনে কয়টি কেবল আর 
একট্টি ছোট পুটণিতে পুরিয়া দিতে হইবে। সাড়ে চার পোয়া 
জলে মসলার পু্টলিটা ফেলিয়! দিয়া হাঁড়ি চড়াও এবং ঢাকিয়া 
রাখ) কুড়ি বা পচিশ মিনিট পরে আখনি নামাইয়া বাখিবে। 

দেড় ছটাক ঘি চড়াইয়া গরম হইলে তাহাতে আধ পোয়া 
পেয়াজ কুঁচা ছাড়িয়া দিয়! ব্রন করিতে থাক। ঘিয়ের সন্‌ সন্‌. 
আওয়াজ পাঁইলেই পেঁয়াজগুল! খুস্তিদিয়া ঘন ঘন নাঁড়িবে ) সাত 
আট মিনিটেই ক্রুন বা ভাজ। হইয়া বাইবে। 
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এক পোয়া ছানা শিলে খুব পিশিয়া লও। তিনটা গুরু লঙ্কা, 
ছুটা দেশী পেয়াজ, আধগিরা! আদা শিলে পিশিয়া লইয়া ছানার 
সহিত মাখ, সিকি তোলা সুনও মাথিয়। লও। এই মাথা ছানাটি, 
একটি কড়ায় আধ কীচ্চারও কম ঘি দিয়া ভাজিতে হইবে। 
ছানার নিজের ঘি আছে ৰলিয়াই এত অল্প ঘিয়েতেই ভাজ! 
যায়। এত অল্প ঘিয়েতেও তাই ছানা কড়ার গায়ে লাগিয়া 
যায় না। খুস্তি দিয়া ছানাটা নাড়িয়া চাড়িয়া কড়ায় ছড়াইয় 
দিতে হইবে । মিনিট দশ পরে বাদামী রংএর মতন হইয়া আসি- 
লেই নামাইবে। এই ভাজ! ছানাটা ফের শিলে পিশিয়া। উহার 
সহিত এক কীচ্চা আন্দাজ ক্রন ব| ভাজা পেয়াজ ও পিশিয়া লও। 
এইবারে আধ তোলা গোল মরিচ গু'ড়া, সিকি তোলা গরম মসল। 
গুড়া (দশটা লঙ্গ, ছটা! ছোট এলাচ, একগির! দালচিনি এই হিসাবে 
লইয়! মিহি গু'ড়াইয়া রাখিবে), ছোলার ছাতু ছুই কীচ্চা এই 
গুলি সব ছানার সঙ্গে মাথ। ইহা হইতে ছোট ছোট টোপ। 
কুলের মত গোল গোল কোগ্ বানাও। কোণ্ড প্রাস্ম ব্রিশট! 
হইবে। কোপ্তাগুলির উপর কাগঞ্জি নেবুর একচাক1 রস ছড়া-. 
ইয়া দাও) এক কাঁচ্চা ছোলার ছাতুতে কোপ্তাগুলি- উপন্ন 
উপর মাবিয়া রাখ । 

তিন ছটাক ঘি কড়ায় চড়াও, ঘি গরম হইলে কোণ্তা ছাড় 
এক একবারে ছয় সাতট! করিয়া! ছাড়িবে। ছুএক মিনিটেই ভাজ। 
হুইয়৷ যাইবে। 

- এইবারে চাঁল ভাজ । তিন কীচ্চাটাক পেঁয়াজ ভাজা ঘিয়েই 
পণাচটা ছোট এলাচ, এক গিরা দালচিনি, সিকি তোলা সাজিরা, 
ঘশটা লঙ্গ, তেজপাতা একটা এই ষব মসলাগুলি ছাড়িয়া দাও। 

্্ 





'দ্বিতীয় অধ্যায়। : ৮ ৯৭ 


গরম মসলা! ফুটফাট করিতে আরম্ভ ক্ুরিলেই, আধপোঁয়া পৌঁলাঁও- 
কনের চাল দিয়া খুব নাড়িয়া চাঁড়িয়া ঢাকা চাপা দাও। ছুতিন 
মিনিট পরে, আধ কীচ্চা নুন দিয়া ফের নাঁড়িয়া ঢাকা দাও। 
আবার ছুই তিন মিনিট পরে খুব নাড়িয়া চাড়িক়া, উহাতে তিন 
পোয়া অখনির জল ঢালিয়া দাও । হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল 
ফুটিলেই তিনচার রতি জাফরান দিবে। ভাত সাদা বাখিতে চাহিলে ; 
জাফরান দিবার আবশ্যক নাই। ছুই তিন মিনিট অন্তর খুস্তি দিয়া! 
নাঁড়য়! ঢাঁক! দিয়! রাখিতে হইবে । এইরূপে চাল ছাড়িবার আধ 
ঘণ্টা পরে ভাত নামাইবে। 

এইবারে একটা পাত্রে প্রথমে এক থাঁক পোঁলাওয়ের ভাত 
বাখ) তাহার উপর কতকগুলি কোপ্তা বাখ। কোস্তার 
উপর ভাত চাপা দ্বাও। ভাতের উপর কতকট! ব্রন বা ভাজা 
পেঁয়াজ ছড়াইয়া অবশিষ্ট কোপ্তাগুলি সাজাইয়া! রাখ। ফের 
ভাত চাপা দাও। সব উপরে ভাজা পেয়াজ দিয়া বড় কাঁগজি 
নেবুর ছুএক চাকা রস ছড়াইয়! দবও। 


১:৩১ ।  ক্ষারণি ভাত। 


ক্ষারণি।_একটি ভীমকলা বাঁ অশাটিয়া-কলাগাছ কাটি! 
তাহার গু'ড়িটা তিন চারি ভাগে খণ্ড খণ্ড কর; তার পরে প্রত্যেক 
খণ্ডকে সরু সরু ফাল! ফালা করিয়া চের। রৌদ্রে দশ বার দিন 
শুকাইতে দাও। যখন শুকাইয়া যাইবে, তখন তাহাতে আগুণ 
জাগাইয়া একেবারে সমস্তটা ছাই করিয়া ফেল, সেই ছাইগুলি 
একত্র এক স্থানে জড় করিয়৷ রাখ। 
এখন একটি হীড়ি আনিয়া, তাহার তলায় একটি অতি সামান্য 


১৩ 


মত জামিয ও নিরামিষ জাহার। 


ছিত্র করিয়! দাও। তারপরে স্টঁডিতে এ ছাইয়ের কতকটা৷ রাখিয়া, 
ছাইয়ের উপত্রে জল ঢালিয়া স্িজাইতে দাও ? অবশিষ্ট ছাই ভুলিয়! 
রাখিয়া দিবে। এখন এই হাঁড়ির নীচে আর একটি হাঁড়ি কি 
পাত্র রাখিয়! দাও। এই পাত্রে এ জলটা আপনি চু'ইয়া। চু'ইয়! 
পড়িবে। . 

* , এখন এই চৌয়ান জলটা একটু আস্বাদ করিয়া দোঁখবে যদি 
সোডার মত আসম্বাদ হয়, তাহা হইলেই ঠিক ক্ষার হইম্বাছে 
বুঝিবে। প্র জল রন্ধনইত্যাদিতে দিতে দিতে ফুরাইক্স! যাইলে 
আবার &ঁ হাড়িতেই জল দিবে । এই ছাইয়ে যতদিন ক্ষারাংশ 
থাকিবে, ততদিন এই হাড়িতে শুদ্ধ নুতন জল দিলেই হইবে ১ 
নূতন জল দিয়া চাকিয়া দেখিলেই বুঝিতে পারিবে ইহাতে আর 
ক্ষারাংশ আছে কি না। ন! থাকিলে আবার এই হাড়িতেই নূতন 
ছাই এবং জল দিয় ক্ষারণি প্রস্তত করিবে। 

আসাম প্রদেশের প্রায় সকল লোকেই অনেক রন্ধনে এই 
ক্ষারণি ব্যবহার করিয়া থাকেন।, ইহা খুব হন্বমী বলিয়া, ব্যরহৃত 
হ্য়। 

কিত্ব সব কলা গাছের ক্ষারণি ভাল হয় না। আসাম প্রদেশে 
যে ভীমকলা বা আ'টিয়। কলার গাছ আছে ভাহারই ক্ষার 
খুব ভাল হয়। সেখানে সচরাচর ইহারই ক্ষারণি প্রস্তুত হইয়! 
থাকে। কার্তিক মাস ক্ষারণি প্রস্তত করিবার ঠিক সময়। 

উপকরণ ।_ভাত. এক মুঠা, জল আধপোয়া, পাচ ফোড়ন 
সিকি তোলা, একটি লঙ্কা মরিচ, ক্ষারণি তিন রতি, নুন সিকি 
তোল1, সরিষ! তেল আধ কাচ্চা । 


স্িতীয আঅব্যার়। ৯৯ 


তেলে একটি শুরু লঙ্কা আধর্খানাঁ কুরিয়! ভাঙ্গিয়া দাও। লক্কাটা 
ভাজ! হইলে ফোড়নগুলি ছাড়; -ফোঁড়ন ফুটফাট করিলেই আঁধ- 
পোয়া দল ঢ্ালিয়া দাও) জলের ধেখয়া বাহির হইলে ভাত 
ঢালিয়া দাও। এই সময়ে ক্ষারণি ও নুন দাও। জল মিনিট পাঁচ 
ফুটিলে নামাইয়! গরম গরম খাইতে দিবে। 

1 গুণাগুণ ।-:ইহা ভাতের প্রথমেই খাইতে হর। ইহা বড় 
হজমী। পেট কামড়াইলে এই ভাঁত খাইলে বেশ উপকার হয়, 
কিন্ত অধিক খাওয়! ভাল না। 


৩২। থ্যাকারা ভাত। 


- খ্যাকারা ।-আসাম প্রদেশে থ্যাকারা বলিয়া! যে এক প্রকার 
্ষল জন্মে তাহা ছুই জাতীয় হয়। এক জাতীয় থ্যাকারার না 
প্বড় থ্যাকারা” এবং অপর জাতীয় খ্যাকারার নাম “কুঁজি 
খ্যাকারা”। ইহা অর্ধ গোলাক্তি কুঁজের ন্যায় অনেকটা দেখিতে 
হয় বলিয়া ইহার নাম কুঁজি খ্যারারা হইয়াছে। কুঁজি থ্যাকা- 
রাই আসামে আমাশয় রোগের জন্য অতি উত্তম ওঁধধ বলিয়া 
, খ্যাত। ইহার ভিতরে গাব ফল বা! মেন্গোষ্টিনের ন্যায় যে শাস 
থাকে, সেই শীল লোকে খায়; আর উপরের খোল! আমচুরের 
ধরণে কাটিয়া কাটিয়া শুকাইতে দেয়। আশ্র্যা! ইহার শীস 
মিষ্ট হয়, আর উপরের খোসা! অতি মাত্রায় টক! এই খোসা 
সুকাইলে পর, কলসীতে পুরিয়। সুখবন্ধ করিয়া উঠাইয়া রাখিতে 
হুয়। ভাল করিয়া রাখিতে পারিলে পনর. কুড়ি বৎসর পর্য্যত্ত 
বেশ থাকে । আরো যত পুরাণ হয় তত ইহার গুণ বাঁড়ে। পুরাণ 
হইলে পুরাণ তেঁতুলের মত কাল হইয়া ষায়। 


৯০ আমিষ ও-নিরফমিষ'আহার। 


শ-উপকরণ4.-রাটা শুকৃন কুঁি থ্যারারা -চ্রি. পাঁচটা, "এক, 
মুঠ, ভাত, জল এক পোরা, হন সিকি তোলা, পাচ ফৌট। 
সরিষা তেল। 

প্রণালী ।_থ্যাকারাগুলি এক পোক। জলে আধ ঘণ্টা) ভিজা- 
ইয়া রাখ; তার পরে হাত দিপা যোলারেম করিয়া জলের 
সহিত. গুলিয়া লও 

একটি ছোট নূতন হাড়ি করিয়া এই খ্যাকারাজল চড়াইয়ঃ 
দাও। গরম হইলে এক মুঠা ভাত ফেলিয়া দ্বাও, .. আর ,মুল 
দাও. ফুটিয়! ফুটিয়া ক্রমে যখন সব জলট! প্রায় ভাতে মরিয়া 
আসিবে, কেবল অল্প জোলো! জোলো মাত্র থাকিবে,তখন নামাইয়াঁ 
কাঁচা সরিষা! তেল পাঁচ ফৌটা ইহাতে ফেলিয়া! দাও। এবং গরম 
গরম খাইতে দাও) যদি বেশী টক মনে হল একট নন মির 
খাইতে হইবে। 

০ এই কাচা তেল দেওয়াতে কির ফলদায়ক হয়। . 

»খুণাগ্ডণ1-+ইহা, আমাশয় রোগের অত্যন্ত হিতকারী এবং 

ক্ষচিকর। 


৩৩। খাইসঘি পোলাও । 


উপকরণ।--চাঁল একপোয়া, ঘি আধপোয়া, চিনি এক পোয়া» 
জল তিন পোয়া, গোলাপ জল এক ছটাক, দারচিনি ছুই. পির 
লক্ষ দশ বারটা, জৈতী চার পাচ রতি, বাদাম আধছটাক, পেস্তা 
আধ ছটাক, মনে! আধ ছটাক, কস্তরী এক রতি, জাফরান' 
ছার রতি, দুধ তিন কাচ্চা। 

প্রণালী ।-_চালগুবি বাছিয়া ধুইফ্জা এক ঘণ্টাকাল দলে ভিজ 


- দ্বিতীয় অধ্যায় । ০ 


ইস! রাখিবে। - বাদাম ও পেস্তা দশ মিনিট ভিজিলে খোসা ছাড়া” 
ইয়া রাখিবে। মনেক্কাগুলিও বেটা ছাড়াইয়! . ধুইয়! .রাখিবে।, 
জাফরান এক কীচ্চাটাক ছুধে ভিজিতে দিবে । 

একটি কড়ায় ঝ হাড়িতে তিন পৌঁয়া.জল দিয়া এক পোয়া, 
চিনি. চড়াইয়া দাও) জল হইতে ধৌঁয়। উঠিতে থাকিলে আধ 
ছটাক দুধে এক ছটাক জল দির, ইহাতে ত্রমে ক্রমে ছু তিনবারে; 
ঢালিয়া দাও। এই দুধে বসের গাদ কাটিয়া গিক্সা রস বেশ 
পরিফার স্বচ্ছ হইবে। রস ফুটিয় ফুটিয়) যুখন 'রসের সমস্ত গাদ 
এক দিকে একত্র হইবে, তখন একটি দ্কামচ রা বাজি ' দিয় 
আন্তে আস্তে গাদ তুলিয়া ফেলিবে, যেন রসের সহিত 'ঘুলাইয়া। না) 
যার। যতক্ষণ গাদ উঠিবে উঠাইয়া ফেলিকে। রস প্রায় বুড়ি” 
মিনিট সিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। এ রস বেশ পাতল! থাকিবে & 
ঝ়সট। একটি পাত্রে চালিয়! রাখ। . 

একট হাড়িতে সমস্ত ঘিট! চড়াইয়া দাও। ঘিয়ের ধৌঁয় 
যাঁহির হইলে, লঙ্গ দারচিনি ও জৈত্রীগুলি ছাড়িয়া দাও । গরম। 
মশল! দিবার ছুই তিন মিনিট পরে কাট! বাদাম ও পেস্তাগুলি 
ভিজান জাফরানের সঙ্গে মাথিয়া লইয়! ঘিয়ে ছাড়িয়া দাও । 
মিনিট তিন চারের মধ্যে ঈষৎ লালচে রং হইয়া আসিলে বাদাম 
ও. গেম্তাগুলি উঠাইয়া মনেকাগুলি দিবে) মনেক। গুলি ফুলিয়ঃ 
উঠিলেই উঠাইয়া রাখিবে। তার পরে এ ধিয়েতেই চালগুদ্ছি 
ছাড়িয়। দিবে) তিন চারি মিনিট পরে চাল ফুটফাট করিতে ' 
আরম্ভ করিলে চিনির সমস্ত রসটা ইহাতে ঢালিক়্া দ্িবে। এই 
সময়েই গোলাপজলে কত্তরী ঘসিয়া গোলাপজল" ঢালিয়! দিবে & 
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মনবিক্লা ভাত সিদ্ধ হইলে হাঁড়ি নীমাইবে ) কিন্ত এই সময়ের 
ধ্যে ছু তিনবার দেখিয়া! নাড়িয়া দিতে হইবে। 
ভাত রসে যেন জবজবে হই থাকিবে । মনে হইবে যেন 
জল আছে, কিন্তু বাস্তবিক চিনি আর ঘিয়ে এইরূপ দেখিতে হয় । 
'যখন পাত্রে চালিয়া দিবে তখন ভাতের উপরে ভাজ! থামান 
পেস্তা ও মনেক্কাগুলি ছড়াইয়া দিবে। 


৩৪। হিনুস্থানী কোপ পোলাও । 


-“উপকরণ।_-ছোলার ছাতু ছু ছটাক বা আড়াই ছটাক, ছুন 
কাধ তোলা, ধনে আধ তোলা, জিরে আধ তোলা, গোলমরিচ 
আধ তোলা, লঙ্গ পাঁচটা, লঙ্কামরিচ চার পাঁচটা, তেজপাত একটা, 
দ্বালচিনি ছু একগিরা, ছেঁচা আদা আধ তোলা, ঘি এক .কীচ্চা, 
দেশী কাগজিনেবু, একটা, জল এক পোয়া । এইগুলি কোণ্ডার 
মসলা । 

. ছোলার ডাল আধ পোয়া, ছেঁচা আদা! এক তোলা, তেজপাতা 
দুইটা, দালচিনি-একগির1, লঙ্গ পাচটা,জল তিন পোয়া! । এইগুলি 
আখনির মসলা । তল 

চাল আধ পোয়া, ঘি এক ছটাঁক, দালচিনি ছগির1, তেজপাত! 
ছুইটা, ছোট এলাচ পাঁচটা, লঙ্গ দশটা, হলুদ বাটা সিকি তোল1। 
এইগুলি চাঁলভাজা মসলা। 

পুরু সর আধ পোয়া, চিনি, আধ তোল] । 

প্রণালী ।-এক কীচ্চা ঘি চড়াইয্বা তাহাতে আধ তোলা ধনে, 
আধ তোলা ভিরা, আধ তোল! গোলমরিচ, এক গিরা দালচিনি, 
কটা ছোট এলাচ, চারটা লক্ষামরিচ, একটা তেল্ুপাঁতা এই 
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।মসবাঁওুলা ভাজ । ঘি গরম হইলে মসলাগুলি ছাড়িবে এবং মিনিট 
ছুই তিন পরে ভাজা মসল! নাম্াইবে 

ভাজ মনলাগুল! শিলে মিহি করিয়া পিষিয়া লও। পিষি- 
বার সময় জলের.একটু ছিটা দিয়া পিষিবে। আধ পোয়া বা 
াড়াই-সছুটাক ছোলার ছাতু, আধ তোলা নুন, মসল1-ভাঁজা! 
বাকি ঘি (এক কীচ্চা), একট! দেশী কাগজিনেবুর রম এবং পেষা 
ভাজা মনল! এই সব একত্র মাথ। লুচির ময়দা যেমন মাথে 
সেইরূপ জল দিয়! মাথিয়া গুনদি বা তাল করিয়া! রাখ। ইহ! 
হুইতে কুড়ি পচিশটি গোল কোপ্ডা বানাও। ইচ্ছা করিলে এক 
তোলা পেঁয়াজ ভাজাও পিষিয়া ছোলার ছাতুর সহিত মাথিয়া 
লইতে পার। কোপ্ত ভাজিবার জন্য ছুই ছটাক ঘি চড়াও) 
ঘি গরম হইলে কোপ্ডা ছাড়িয়া ভাজ ;)-কোপ্তাগুলা লাল্চে 
নাক্ুচে রং হইলেই নামাইবে। 

আধ পোয়া! ছোলার ডাল, এক তোলা ছেঁচা আদা, দাঁলচিনি 
এক গিরা, ছুইটা তেজপাতা, পঁঃচটা লঙ্গ এবং তিন পোয়া জল 
আঁথনির জন্য চড়াইয়! দাও। কুড়ি পঁচিশ মিনিট আন্দাজ পরে, 
ডালগুলাদিদ্ধ হইলেই আখনি নামাইবে। 

.. এইবারে চাল ভাজিতে হইবে । আধ পোয়া চাল ধুইয়! 
বাছিয়া রাখ । এক ছটাক ঘিয়ে ছুই গিরা দালচিনি, তেজপাত! 
ছুটা ভোঙ্গিয় দিবে), ছোট এলাচ পাঁচটা, লঙ্গ দশটা ছাড়। 
মা ফুট্ফাট্‌ করিলেই পিকি তোলা হলুদ বাটা একটু. (আখ 
ছটাক আন্না) জলে গুলিয়া থিয়ে ছাড়। তার পরে চাল 
ছাড়িয়] খুস্তি দিয়া খুব নাড়ির! চাড়িয়া ঢাক! দাও। মিনিট ছুই 
সিন পর আধ তালা সন ছাড়িয়া দিয়া দেড় পোয়া! আঁখি 
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ঢাল। জশ্নফুটিলে আধ পোয়া দর ও ইচ্ছা করিলে আধ তোলা 
চিনি দাও এবং নাড়ি! ঢাকা দাও? ছু তিন মিনিট অন্তর ঢাঁকা 
খুলিয়া! এক একবার নাড়িয়! দিতে হইবে। আখনি ঢালিবার 
মিনিট পনের পরে যখন দেখিবে যে চালগুলা অনেকটা সিদ্ধ 
হইয়া আসিয়াছে, তখন হাড়ি নামাইয়া ভাতের উপর কোপ্তাগুলা 
রাখিয়! তাহার উপর ভাত'চাপা দ্িবে। 

এইবারে হাড়ি নরম আঁচে বসাও। মিনিট আট দশ পরে 
নামাইয়া রাখ। 


৩৫। আপেলী পোলাও । 


উপকরণ ।-_আপেল তিনটা, চিনি দেড় পো, জল দেড় পো, 
জাফরান তিন রতি । এইগুলি রসের মসলা! 

চাল এক পো, ধি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছুটা, ডালচিনি 
ছু গিরা, লঙ্গ দশটা, ছোট এলাচ পাঁচটা, বাদাম ঝুঁচা এক ছটাক, 
ফিসমিস এক ছটাক। এইগুলি চাল ভাজা মসলা! । 

জল তিন পোয়া, জাফরান চার বা পাচ রতি । 

প্রণালী।-__আপেল তিনটার খোসা ছাড়াইয়া, বিচি বাহির 
করিয়া প্রত্যেকটাকে আট টুকরা কাট। তিনটা আপেলে সবশুদ্ধ 
চব্বিশ টুকরা! হইবে । 

আপেলগুলা দেড় পো জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও । হাড়ি 
ঢাকিয়া রাঁখ। একটু ভাপাই়া। নামাও ) লবশুদ্ধ মিনিট, পাচ 
লাগিবে ভাঁপাইতে। 

দেড় পোয়া চিনি.ও দেড় পোয়া জল চড়াইয় তাহাতে ভাপাঁন 
আপেলগুলা ছাড়িস্া৷ দাও চিনিটা একটু পাক" পাইলে আঁপেন- 
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গুলা ছাড়িবে; কুড়ি বা পচিশ মিনিটেই রস হইয়া যাইবে )__ 
উনানের খুব তেজ থাকিলে কুড়ি মিনিটেই হইবে। রসটা এক 
পোয়া আন্দাজ থাকিবে । রসটা ফুটিতে আরম্ভ করিলে জাফরান 
টুকু ছাড়িয়া দিধে। 

দেড় ছটাক ঘিয়ে ছুটা তেজপাতা, ছুগিরা ডালচিনি, লঙ্গ 
দশটা ও পাঁচ ছয়টা ছোট এলাচ ছাড়িক়্া, হাড়ি আগু চড়াও । 
মসল! ফুটফাট করিলে একপোয়! পোলাওয়ের চাল ছাড়। পরে 
এক ছটাঁক বাদাম কুঁচা ও এক ছটাক কিসমিস ছাড়িয়া, ছু এক 
মিনিট নাড়িয়া চাড়িয়া তিন পোয়া জল দাও । জল ফুটিলেই পাঁচ 
ছয় রতি জাফরান দাও। ভাতের একটু মাজ থাকিতে (চালে জল 
দিবার প্রায় মিনিট পনের পরে) হাড়ি নামাইয়া ভাতের মধ্যে 
গর্ত করিবে, গর্ভের মধ্যে আপেলগুলা োশ্বিকট! রস সমেত) 
রাখিয়া, তাহার উপর ভাত চাপা দিবে। সব উপরে অবশিষ্ট 
সমস্ত রমটা ছড়াইয়। দিয়া, দমে বসাঁইবে ) দমে বসাইবার কালে 
ছাই চাঁপা দিয়া নরম আচ করিয়া দ্রবে। দশ পনের মিনিট পরে 
ভাত ঠিক হইলে নামাইবে | এইরূপ নরম আচে আধ ঘণ্টা বা 
আধ ঘণ্টার কিছু বেশীক্ষণ বসান থাকিলেও ইহাতে ঘি ও চিনির 
রস থাকাতে ইহার কোন ক্ষতি হইবে না। 


৩৬। কমল! পোলাও । 


উপকরণ চি কমলানেরু ছটা, চিনি দেড় পোয়া, জাফরান 
তিন রতি, জল দেড় পোগা। এই গুলি রসের মসলা । 

চাল এক পোয়া, ধি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছটা, 
ডালচিনি হু গিরা, লঙ্গ দশটা,. ছোট এলাঁচ পাঁচটা, বাদাম কুঁচা 
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এক ছটাক, কিসমিস এক ছটাক। এইগুলি চাল ভাঁজ 
মসলা। | 
জল তিন পোয়া, জাফরান চার পাঁচ রতি! 

প্রালী।__নেবুগুলার খোসা ছাড়াইয়া ধুইয়া রাঁখ। প্রত্যেক 
কোয়ার রগ স্বেতার ন্যায় যে সাদা সাদা শুয়া শু"য়! থাকে) 
উঠাইয়া ফেল। কোয়াগুণির মুখে ছুরি দ্বারা চির দিয়! বিচি 
বাহির, কর। দেড় পোয়া, চিনি ও দেড় পোয়া জল চড়াইয়া. 
তাহাতে কমলানেবু গুলা ছাড়িয়া দাও । মিনির্ট পনের পরে 
হীড়ি নামাইয়া থানিকক্ষণের জন্য (মিনিট দশের জন্য) রাখিয়!] 
দিবে, তাহা হইলে কমলানেবুগুলার ভিতর হইতে জল বাহির 
হুইয়! রসটা! পাতলা হইয়া! আসিবে; তখন ফের চভ়াইতে হইবে ।* 
তিন রতি জাফরান্ব রসে ফেলিয়া দিবে। রস এক পোয়াটাক 
আন্দাজ থাকিতে নামাইবে। 

ইহার পর হইতে চালভাজা প্রভৃতি সমস্তই উপরিলিখিত 
আপেলী পোলাওয়ের ন্যায় করিতে হইবে। 


৩৭। মল! পোলাও (দ্বিতীয় প্রকার ।) 


উপকরণ । কমলানেবু নয় দশটা, ডালচিনি ছু গিরা) লঙ্গ 
পাঁচ ছয়টা, ছোট এলাচ ছুটা, আধ ছটাঁক বাদাম কুঁচা, আধ 
ছটাক কিসমিস, কুমড়ার মেঠাই এক পোয়া, চিনির রল দেড় 
পোয়া। এইগুলি রসের মসলা । 

খি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছুটা, লঙ্গ দশটা, এলাচ চারি 
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প্রণালী ।-নেবুর কোয়াগুলার পিছন দিকে ছুরির দ্বার! 
জন্বা ল্দি চির দিয়া কেবল শস্যাংশ বাহির 'করিয়া একটা পাত্রে 
ব্বাখ, বিচি ফেলিয়া দাও। 

একটা হাঁড়িতে নেবুর রম সমেত শাসগুলা চড়াও; ছুগ্থির! 
ডালচিনি, পাঁচ ছয়টা লঙ্গ ও দুটা ছোট এলাচ উহাতে ফেলিয়া 
দাও। হীড়ি ঢাকিয়া রাখিবার আবশ্যক নাই। জলটা অনেকট! 
মকিয়া ঘন থকথকে হইয়া আদিলেই (হীড়ি চড়াইবার মিনিট 
পনের পরে), আধ ছটাঁক বাদাম, আধ ছটাক কিসমিস ও এক 
গোয়া কুঁচা মোরব্বা ছাড়। নেবু চড়াইবার নিনিট কুড়ি পরে 
দেড় পোয়া! চিনির রস ঢাল। চারি পাঁচ মিনিট পরে, হাঁড়ি 
'নামাইয়া রাঁথ। 

দেড় ছটাক ঘিয়ে ছুটা তেজপাতা দশট। লঙ্গ. চার পাঁচট! 
ছোট এলাচ ও ছু তিন গির1 ডালচিনি ছাড়িয়া আগুনে চড়াও ) 
বেশ দাগ দেওয়া হইয়! গেলে, এক কাচ্চা কি আধ ছটাক.ঘি 
হাঁড়িতে রাখিয়া, অবশিষ্ট ঘিটা একটা বাটিতে ঢালিয়। রাখ । 
হাড়িতে অল ঢাল? জল ফুটিলেই চাল ছাড় । ভাত হইয়! গেলে 
হাড়ি নামাও। 

এখন একটা পাত্রে খালাক় ব! প্লেটে) খানিকটা (এক কাচ্চা- 
টাক) দাগি ঘি ছড়াইয়া, তাহার উপরে ভাত রাখ । ভাতের উপর 
রসপন্ক নেবু বেশ করির! ছড়াইয়া দাও । আবার ভাত চাপ] দিয়? 
ঘি ছড়াও 1 এইক্ধপে ক্রনান্বরে করিতে হইবে যতক্ষণ অবধি ভাত 
ও নেবু থাকে । এক পোয়া চালে এক ছটাক দাগি ঘি খাওয়- 
ইতে হইবে। 


১০৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৩৮। কুলাঃ সাস্কুন্‌ নিগমৎ পোলাও। 


উপকরণ।-চাঁল এক সের, মিষ্ট আমরস এক সের, ডেলা- 
ক্ষীর এক পোয়া, ছুধ আধসের, চিনি এক ছটাক, জাফরান এক 
মাষা, কন্তুরী এক রতি। 

প্রণালী । প্রথমে ছুধ জাল দিতে চড়াও) আধ সের ছুধ 
মরিয়া এক পোয়ায় দড়াইলে নামাইয়া বাখ। ছুধে আমরস, 
ক্ষীর ও চিনি মিশাও। কস্তরী রতিটা এবং জাফরান টুকু একটু 
(আধ ছটাক আন্দাজ) গোলাপজলে মাড়িয়া আমরসের সহিত 
দিশাইয়া ফেল। 

চাল আধ ঘণ্টা প্রীয় ভিজিলে, উত্ব। দিদ্ধ করিতে চড়াও ; 
ভাত হইয়া গেলে, ফেন পশাইয়! রাখ । 

এখন একটা-গ্রভীর পাত্রে প্রথমে একন্তর আমরস ঢালিয়! 
তাহার উপর এক থাক ভাত রাখ; যতক্ষণ আমরস ও ভাত থাকিবে 
ততক্ষণ এইনূপ করিতে হইবে। 

আমরসে একটু ঘিও মিশহিয়া লইতে পার। 

কন্তরী না দ্রিলেও কোন ক্ষতি নাই। 


৩৯। ছারকানাথ ফিনি পোলাও । * 


উপকরণ ।-কামিনি আতপ আধপোয়া, সাবু এক ছটাক, ছুধ 
তিন পোয়া, চিনি তিন ছটাক, ছাড়ান বাদাষ এক ছটাক, জল 
তিন পোয়া, ছোট এলাচ তিনটা, দালচিনি ছুইগিরা, গোলাপজল 
এক কীচ্চা বা আধ ছটাক। এইগুলি ফিনির মসলা । 


$ ও উকি পাজি ভরি তদের, ছানার, ঠক নট 


ছিতীক্ অধ্যার়। ১০৯ 


[তন ছটাঁক খোপানি, জল দেড় পোয়া, চিনি তিন ছটাক, 
কিসমিস আধ পোদ্গা, ছোট এলাচ তিনটা, দালচিনি ছুইগিরা, লঙ্গ 
দশটা। এইগুলি রসের মসল|। 

পোলাওয়ের চাল আধ পোয়া, ঘি পাচ কীচ্চা, ছুধ এক পোক্সা, 
অল ঝ্াধসের, কুঁচ। বাদাম তিন কাঁচ্চা, জাফরান চার রতি, লঙ্গ 
আটটা, ছোট এলাচ পাঁচটা, দালচিনি ছুই গিরা। এইগুলি চালের 
মসলা । 

কুমড়ার মেঠাই আধ পোয়া, আস্ত বাদাম চবিবশটা। 

প্রণানী ।-_গ্রথমে ফিন্ির জন্য কামিনি আতা চাল বেশ 
বগড়াইয়৷ জলে ধুইয়। লও। চালে তিন পোয়া জল ও ছুই গির! 
দালচিনি. দিয়া হাড়ি চাড়াও। এদ্রিকে আর একট! উনানে ' 
একটা কড়ায় করিয় তিন পোয়া ছুধ গরম করিয়া লইবে। দুধ. 
গরম হইতে মিনিট সাত আট লাগিবে। 

এইবারে ভাতের হাড়ির ঢাকা খুলিয়া, উহাতে এক ছটাক 
সাবু ও আধ পোয়া গরম ছুধ ঢাল,। এই ভাতে তিন পোয়া দুধ 
সমস্তটা খাওয়াইতে হইবে। ঢাকা খুলিয়া রাখিবে। মিনিট 
তিন চার অন্তর, থানিকট! থানিকটা ছুধ ভাতে দিয়! নাড়িতে 
হইবে। তিন চারবারে সমস্ত ছধটা খাওয়াইবে। সমস্ত দুধটা 
ভাতে দেওয়া হইয়া গেলে, ভাল-ঘু'টুনি দিক্সা খুব ঘুটিয়া দিবে। 
এই সময় চাল সিদ্ধ হইয়! গিগ্লাছে। ডাল থুঁটুনি দিয়া! ঘুঁটিয়া 
ফের ফুটিতে দাও। ভাত ঘুঁটিক়্া দিবার ছুতিন মিনিট পরে 
আধ পোয়াটাক জল দিয়া ফের ঘু'টিয়া দাও। খুস্তি দ্বার! 
হাড়ির তলা ঘষিরা ঘবিয়া খুব নাড়িয়া তিন ছটাক মিছুরি 


১১০ আমিষ ও শিরাঁদিব আহার । 


মিছরিটা ভাতের সঙ্গে বেশ মিশাইয়া দাও ॥ স্ষটিতে 
খাকুক। 

এক ছটাক ছাড়ান বাদাম শিলে পিষিয়! লও। এই বাদাম 
বাটা ও তৎসঙ্গে শিল ধোয়া এক ছটাক জল ভাতে ডালিয়া দাও। 
খুব হাতা দিয়া নাড়ি নাড়িযা ভাতের সঙ্গে বাদামটা মিশাইয়া 
ফেল। বাদাম বাটা দিবার মিনিট পাচ সাত পরে হাড়ি নামা” 
ইয়া, ভাতটা একটা গভীর পাত্রে ঢাল। একটু ঠাও! হইলে 
গোলাপজলেরু ছিটা মার। গোটা তিন ছোট এলাচ থেতলাইয়। 
উহার আধ ভাঙ্গা দানাগুল! উপরে ছড়ায় রাখিয়া দাও 
ইহাই হইল গোলাপী ফিনি। ফিনি পাকিতে সর্বসমেত প্রায় তিন 
কোটার সমর লাগিবে। 

তিন ছটাক খোপানি ভাল করিয়! ধুইয়া আধ সেরটাক জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও। মিনিট দশ পরে, হাড়ি নামাইয়া খোপানি" 
খুলা একট। পাত্রে উঠাইয়। রাখ । 

এখন দেড় পোয়া জলে ছুই গিরা দালচিনি, দৃশট। লঙ্গ, 
তিনটা মুখখোল। ছোট এলাচ, দিদ্ধ খোপানিগুলা, তিন ছটাক 
চিনি দিয়! চড়াও । উহাতে আধ পোয়া ধোয়া বাছা কিসমিস 
ছাড়। ছ একবার হাতা দিয়! নাড়িয়। দাও। রদ পাকিতে প্রায় 
মিনিট পঁচিশ লাগিবে। 

এইবারে চাল ভাজ । একটা হাড়িতে পাচ কাচ্চা ঘি চড়াও । 
ছু গির। দালচিনি, আটটা লঙ্গ ও একট। ছোট এলাচ দিয়া ঘি দাগ 
দাও। দাগ দিতে মিনিট তিন চার লাগিবে। দাগ দেওয়া হইলে 
খিয়ে আধ পোকা পোলাওয়ের চাল ছাড়) খুস্তি দিয়া নাড়িযা 
রাখ । মিনিট তিন চার পরে চালের জল শুকাইয়া। গেলে এক 


দ্বিতীয় অধ্যায়। ১১৭ 


পোয়া হুধ ও ছু পোরা জল উহাতে ঢালিয়া হাড়ি ঢাকিয়া রাখ ॥ 
-কোন কোন চালে জল দেরীতে শুকায় এবং কোন কোন চালে 
জল শীঘ্র শুকাইয়া যায়। এই কারণে সব চাল এক সময়ের মধ্যে 

ভাজা! যাক্স.না।_হাতা দিয়া চাল তুলিয়া দেখিবে যে চালের জল 
শুকাইয়া গিয়াছে কি না। তিন চার মিনিট অন্তর এক একবার 
হাড়ির ঢাকা খুলিয়া, খৃত্তি দ্বারা নাড়িয়া দিতে হইবে। জল 
ফুটিয়া উঠিলে, এক ছটাক কুঁচা বাদাম ও চার রতি জাফরান 
উহাতে ফেলিয় দাও এবং চারটা মুখখোলা ছোট এল্াচও ফেলিয়! 
দাও । চালে জল দিবার কুড়ি বা গচিশ মিনিট পরে পোলাও 
নামাইয়! ফেল। * 

এইবারে একটা গভীর পাত্রে প্রথমে এক থাক ফিনি রাখিয় 
তাহার উপর কুঁচা কুমড়ামেঠাই, বাদাম কুঁচা ও কতকটা কিস- 
মিন সমেত রস ছড়াও। আরেক থাক ভাত চাপ! দিয়! তাহার 
উপর কিসমিস ও থোপানি সমেত আর খানিকট1 রস ঢাল। 
আবার ভাত চাপা দিয়া আবার রস সমেত কিসমিস ও খোপানি 
রাখ। কুঁচা কুমড়ার মেঠাই ও বাদামকুচা ছড়াও। সব উপরে 
চারিপাশে সাদ! ফিনি দিয়া ঘিরিয়! দাও) মাঝখানে খানিকটা 
গোল ফাঁক রাখ, যাহাতে পোলাওয়ের জাফরানি রং দেখা য়ায় ।. 
ফিনির উপরে চব্বিশ পচিশটা আস্তবাদাম (খোসা ছাঁড়ান) ও 
কুঁচা কুমড়ার মেঠাই ছড়াইয়া দাও । 


নিরামিষ খিচুড়ি। 
প্রয়োজনীয্ধ কথা। 
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চাল ও ডাঁল। ঘিও আরেকটা প্রধান উপকরণের মধ্যে গণ্য 
হইতে পারে। ইহা ব্যতীত ল্গ, দারচিনি, ছোটএলাচ, জৈত্রী, 
তেজপাতা, আদা, পেয়াজ, হিং ইত্যাদি নানা মশলা খিচুড়ি 
রাধিতে আবশাক হয়। গলা বা ফেনসা খিচুড়ি রীধিতে হইলে $ 
কামিনী আতপই ভাল। ভুনি খিচুড়ির ন্যায় শুরু খিছুড়ির জন্য 
বাঁসমত্তী চিনিশর্কর প্রভৃতি পোলাওয়ের চাল উপযোগী । 'ভালেই 
প্রায় কীকড় বালি বেশী থাকে সেই জন্য উহা ভাল করিয়। 
বাছিয়া যুইয়া লইতে হইবে খিচুড়ি রাধিবার জন্য ডেকচি, 
তিজেল হাড়ি, পোলাওয়ের হাঁড়ি ও সদপ্যান ব্যবহৃত হয়। 

ভোজন বিধি1-_-খিচুড়ির সঙ্গে কাণ্টিিকাণ্ডেন, চিংড়ির 
দৌপেয়াজা, চিংড়ির কারি, ঝাল ফেরিজি, বিন্দালু, ছান! বা 
কপি- প্রভৃতির নিরামিষি কালিয়া, মাছের কালিয়া, হিঙ্গি, 
ডিমের আমলেট, কুর্কিট, মেটে ভাজা, মাছ ভাবা, শুটকি সাছ 
পোড়া, বড়ি ভাজা, আলু ভাজা, ভিলপিটুলি বেগুন তাজা, বেসন 
দিয়ে কুমড়া ও কপি প্রভৃতি ভাজ, আলু ভাতে, চিংড়ি মাছ 
তাতে, ডিম ভাতে, মূলা ভাতে ইত্যাদি নান! তরকারী খাওয়] যাঁস়। 
ভুনি খিচুড়ি বিশেষতঃ ভিমের আমলেট, কাট্টি,কাপ্তেন, মাছের 
ক্রাম ভাজা, মেটে ভাজা প্রভৃতি “শুরু শারু1” দিয়া খাইতে ভাল । 

ধনে শাকের টউক চাটনি, তেমতির চাটনি প্রভৃতি টক বা টক- 
মিষ্টি চাটনি দিয়াও ,খিচুড়ি খাইয়া থাকে। দই দিয়া খিচুড়ি 
খাইতেও মন্দ লাগে না 

গুণাগুণ। __- 

তুল! দালিনংমিশর! লবপাঁ্দুকহিষ্কৃভিঃ 1 
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কসর! শুক্রলা বল্যা গুক্রঃ পিত্তকফপ্রদা । 
দুর্জরা বুদ্ধিবিষ্স্তমলমূত্রকরী স্থৃতা ॥ (োবপ্রকাশ ) 
চাল ও ডাল একত্র মিশ্রিত করিয়1, সন, আদা ও হিঙ্গের 
সহিত জলে দিদ্ধ করিলে তাহাকে পণ্ডিতের করা বা খিচুড়ি 
বলিয়া থাকেন। ইহা ধাতু পুষ্টিকর, বলকর, গুরু, পিশু ও ক্ষ 
জনক, হূর্্র (সহজে হম হয় না), মল মূত্র কর, ও বুদ্ধিবিষট্ত- 
জনক বলিয়া কথিত হইয়! থাকে । 
চরকের মতে ইহার গুণ পোলাওয়ের অন্রূপ। 
প্তদন্মাধতিলক্ষীরমুদগসংযোগলাধিতাঃ।* চেরক) 
মাষকলাই, তিল, ছুপ্ধ ও মুগের ডালের সহিত অন্ধ পাক 
করিলে তাহারও গুণ এরূপ (পোলাওয়ের অনুরূপ) হয়। পোলা- 
ওয়ের গুণাগুণ ৫৭ পৃষ্ঠায় দেখ। 


৪০1 ফেন্স! খিচুড়ি । 
উপকরণ।- সোঁণামুগের ডা আধপোয়া, আতপ চাল আধ 
পোয়া, জল পাঁচ পোয়া, হুন আধ তোলা, হলুদ মিকি তোলা, 
বড় পেয়াজ চারি পাঁচটা, আদা আধ তোলা, ছোট এলাচ ছুইট!, 
লঙ্গ তিন চারিটা, দালচিনি দিকি তোলা, তেজপাতা দুখানা, ঘি 
আধ পোয়া, আনু আটটী। 
প্রণালী ।-_চাল ও ডাল খুব ভাল করিয়! বাছিয়! ধুইয়া ফেল। 
এক ছটাক ঘি চড়াই তাহাতে ছুখানি তেজপাতা ছাড়িয়া দাও। 
[ঘিগরম হইলে দুইটি মুখ খোলা ছোট এলাচ, ভুগিরা দালচিনি, 
তিন চারিটা লঙ্গ ছাড়। ছু তিন মিনিটে ঘিয়ের দাগ দেওয়া 
হইলে, চাল ও ভাল ছাড়িয়া দাও। সাঁত 'সাট মিনিট কধিলে 
১৫ 
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পর, যখন দেখিবে বেশ ঝরঝরে হইয়া আসিয়াছে, তখন 
ইহাতে পাঁচ পোয়। জল ঢালিয়া দাও ) আর হলুদ বাটা দাও । 
ক্রমে যখন দেখিবে ভাতগুলি সিদ্ধ হইয়া! আসিয়াছে, তখন 
ডালঘুটুনি ছারা পাঁচ ছয়বার ঘুটিগা দিতে হইবে। এইবারে 
পাঁচটা বড় পেঁয়াজ উপরের খোসা ছাড়াইয়। ইহাতে আস্ত 
ফেলিয়া দাও। আলুগুলিও (ছোট আলু হইলে আস্ত দিবে, 
বড় আলু হইলে, ছটুকরা করিয়া দিবে) খোঁস! ছাড়াইয়! 
দাও। আদ কুচি কুচি করিয়া দাও । মুন দাও। খিচুড়ি 
বেশ ভালে চালে মিশিয়া ঠিক হইয়া আসিলে নাঁমাইবে | 
ইহা হইতে প্রায় মিনিট চল্লিশ লাগিবে। 


৪১। ফেন্সা থিচুড়ি। (দ্বিতীয় প্রকার) 


উপকরণ।__মুগের ডাল আধপোয়া, আতপ চাল আধপোয়া, 
থি দেড়ছটাক, জল একসের, আলু পাঁচ ছন্নটা, ছোট এলাচ ছুইটা, 
জৈত্রী এক পাপড়ি, লঞ্গ চাব্লিটা, দালচিনি এক গিরা, জিরা! 
মরিচ পিকি তোলা, চিনি আধ তোলা, হুন আধ তোলা, 
তেজপাতি। ছুখানা, হলুদ একগিরা, আদা এক তোলা । 

প্রণালী ।--ডাল ও চানগুলি ধুইয়া বাছিয়া রাখ। একটি 
হাড়িতে ঘি চড়াইয়া তেজপাতা, ছোটএলাচ, লঙ্গ, জৈত্রী ও দাল- 
চিনি ছাড়িয়। দাও। তিন চারি মিনিটে ঘি দাগ দেওয়া 
হইলে পর, চাল ও ডাল ছাড়। খুস্তি দিয়া নাঁড়িতে থাক। 
চাল ও ভাল ছাড়িবার মিনিট চারি পাচ পরে, চাঁল ফুটফাঁট 
করিতে আরভ্ত করিলে, একস্রে জল ঢালিয়! দিবে ।, ফটিয়া 
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কখন 'সাঁধ 'সিদ্ধ রকম হইয়া আসিবে, তখন হন দিবে এবং 
জিরামরিচ বাটা টুকু ও চিনি টুকু একটু জলে গুলিয়া ঢালিয়! 
দিবে। ইহা সিদ্ধ হইতে আন্দাজ মিনিট কুড়ি পঁচিশ লাঁঘিবে। 
তার পরে নামাইয়া আদার রস দিবে 


৪২। কড়াইগুটি দিয় ফেন্স! খিচুড়ি । 


উপকরণ।--সোগামুগের ডাল দেড়পোক়্া, আঁতপচাল আধ- 
পোয়া, ঘি আধপোয়া, বড় পেঁয়াজ আধপোয়া, ছোটএলাচ ছুটা, 
লঙ্গ চারিটা, দা'লচিনি সিকি তোলা, তেজপাত! ছখানা, হন এক 
তোলা, গরম জল পাঁচ পোয়া, হলুদ সিকি তোলা, লঙ্কা মরিচ 
একটা, খোসা! শুদ্ধ কড়াইগুটি আধপোয়া। 

প্রণালী_এই খিচুড়ির জন্য চালে ডালে মিশাইয়া আধমের 
লও। ইহাতে ভাল তিন ভাগ আর চাঁল এক ভাগ, এই হিসাবে 
লইতে হইবে। » 

একটী হাড়িতে ঘি চড়াও।, পেয়াজগুলির উপরের খোসা 
ছাড়ায় ঘিয়ে আস্তই লাল করিয়া লও। তিন চারি মিনিটে" 
লাল হইলে, ঘি হইতে উঠাইপা রাখ। এই ঘিয়েতেই তেজপাতা 
ও. গরমমসলাগুলি (ছোটএলাচের মুখ খুলিয়া দিবে) ছাড়। 
গরমমসলার গন্ধ বাহির হইলেই চাল দিবে। খুস্তি দিয়া নাড়িতে 
থাক। চাল ফুটফাট করিয়া ফুটিয়া সাদা! হইতে আরস্ত হই- 
লেই (যেন চাল ভাজার মত বেশী ভাজা, ন! হয়) ইহাতে ডালগুলি: 
ঢালিয়া দিবে। ডাল দিয়া আর বেশীক্ষণ কবিতে হইবে না, ছু 
একবার নাড়িয়া পাচপোয়া গরম গল ঢালিয়া দিবে। এই সঞ্ষে 
বাটা হলদ ও কাটা লঙ্কা! দিবে । মিনিট পনের পারে আনিকা সি 
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হইয়া আমিলে, এক তোলা পরিমাণ হন দিবে! এই সময় হইতে 
হাতা দিয়া মাঝে মাঝে ঘুটিয়া দিবে। এই সময়ে খিচুড়িতে 
ভাজ পেয়াজ গুলি ছাড়িয়া দাও আর মুঠাখানেক কচি কচি 
কড়াইগুটি দাও। ক্রমে ভালে ভাতে মিশিয়। বেশ গাঢ় হইয়! 
আপিলে নামাইবে। | 


৪৩। মন্ুর ডালের গিল! খিচুড়ি । 


উপকরণ ।__কামিনী আতপ এক পোয়া, খড়ি বা আন্তমনরক 
.আধ পোয়া, কড়াইণুটি আধ পোয়া, ছধ আধ পোয়া, হলুদ আধ 
গির। (এক হুয়ানি পরিমাণ), কাচ। লঙ্কা তিন চারিটা, বড় পৌয়াজ 
চারিটা, আদা এক তোল1, জল পচ পোয়া, দালচিনি সিকি 
তোলা, লঙ্গ দশটা, ছোট এলাচ ছুইটা, তেজপাত| হুইটা, 
স্থন এক তোলা। 
ঘিদেড় ছটাক, একটি বড় পেঁয়াজ, দারচিদ্ন সিকি: তোলা 
ছোট এলাচ দুইটা, লঙ্গ দশটা । , এই গুলি খি দাগ দ্বিবার আলাদ। 
মসলা । 
প্রণালী ।- চাল ডাল ও কড়াইশুটি ঝাঁড়িয়। বাছিয়া একত্র খুব 
রগড়াইয্বা! জলে ধুইয়া লও ৷ আদা ও হলুদ শিলে পিষিয়া রাখ। 
চারিটা লঙ্কার একটা মাত্র লঙ্কা! আধখান। করিয়া, চিরিয়। রাখিতে 
হইবে; অবশিষ্ট সমস্তই আস্ত রাখিয়া দিবে। লঙ্কাটা চি্িয়! দিলে 
ঈষৎ ঝাল হইয়া খিচুড়ি অধিক মুখ রোচক হইবে। চারিটী পেয়াদ 
কু'চাইয়া রাখিতে হইবে। 


* ভাঙ্গা! মস্থরে বেশী কীঁকড় প্রস্তুতি থাকে বলিয়াই উহার পরিবর্তে আন্ত 
মহর ব্যরহার করাই ভাল। 


দ্বিতীয় অধ্যায় ১১৪ 


এ. হাঁড়িতে পাঁচ পোয়া জল চড়াইয় চাল, ভাঁল, কড়াইগট 
হনুদ বাটা, আদা বাটা, পেয়াজ কুঁচা, লঙ্কাগুলি, দিকি তোলা 
দালচিনি, লঙ্গদশটা, ছোটএলাচ ছুইটী ও ছুইটী তেজপাতা 
এই সব ইহাতে ছাড়িয়া, এক সঙ্গে সিদ্ধ করিতে দীও, খুস্তি 
দ্বারা নাড়িয়া হনুদাদি মসল! মিশাইয় দিবে। হাড়ি ঢাকিয়! 
রাখিবে। জল ফুটিয়া উথলিয়া উঠিলেই, আধ পোয়া! দুধ টালিয় 
খুস্তি দ্বারা নাঁড়িয়া, আবার ঢাকিয়! রাথিবে। ইহার 'পরে , 
যখন দেখিবে চাল ও ভাল বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, কেবল ভাতের 
একটু মাজ আছে, এই সময়ে হাঁড়ি নামাইবে। 

এইবারে আরেকটা হাঁড়িতে দেড় ছটাক ঘি চড়াও ; একট! 
বড় পেয়াজ ঝুঁচাইয়া» ইহাতে ছাঁড়িয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাক। 
তিন চার মিনিটে পেঁয়াজগুল1! একটু লাল হইক্স! আসিলেই, সিকি 
তোল! দালচিনি, ছোট এলাচ ছুটা, লঙ্গ আট দশটা এই গরম মসল। 
খুলি উহাতে ছাড় । ছুই তিন মিনিটে, মসল! ফুট ফাট করিলেই 
তাহাতে খিছুড়ির হাঁড়ি হইতে খানিকটা ঝোল ঢাল; সেইটা নাড়িয়। 
চাড়িয়া আবার খিচুড়ির হীড়িতেই ঢালিয়। দীও, এক তোল নুন 
দাও, ডাল ঘুটুনি দিয়! খুব ঘুটিয় দাও) এইবারে আগুনের নরম 
আঁচ করিয়া দিয়া থিচুড়িট! ফের চড়াও । ফুিয়া উঠিলে (মিনিট 
চার পাচ পরে) নামাইবে। ইহা প্রস্তত হইতে সবশুদ্ধ আধঘণ্ট। 
কি তাহার ছু চার মিনিট উপর সময় লাগিতে পারে। 


৪৪। মুগের ডালের ফাঁপ। খিচুড়ি । 


: ক্ঈ উপকরণ ।_-চাল দেড় কুণিকা সাড়ে সাত ছটাক), ভাল আধ 
পোয়া, হলুদ সিকি তোলা, আদা আড়াই তোঁলা, লঙ্কা মরিচ 


১১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আধখাঁনা, লঙ্গ আট দশটা, দালচিনি আধ তোলা, ছোট” এলাচ: 
তিনটা, নারিকেল একটা; জল ছুসের, ভ্রিরা আধ তোলা, শুল্ফ 
শাক এক তোলা, কীচ। লঙ্কা তিন চারিটা, ঘি ছ ছটাক, সন: 
দেড় তোল!। 

প্রণালী ।--একটা নারিকেল কোর! সমসটা ছু সের গরম অলে 
শুলিক্না, খুব নিংড়াইয়া নিংড়াইয়। যতটা পার ছুধ বাহির কর। 
নারিকেল দুধে চাল, ডাল, হলুৰ বাটা, ছ তোল৷ মাত্র আদ! 
বাটা, লঙ্কা! মরিচ বাঁটা, ল্গ,দালচিনি ও ছোটএলাচ গুলি ছাড়িয়া” 
সব একত্র আগুনে চড়াও । হাড়ি ঢাকিগ্জা রাখ। জন ফুটিয়! 
উঠিলে, খুস্তি বা! হাতা দ্বারা নাড়িয়া দিয়া, তিন চারিটা কীচা লঙ্ক। 
আস্ত ফেলিয়। দিবে । ডাল গলিলেই দেড় তোল! হুন দিবে। 
কুড়ি পচিশ মিনিটে খিচুড়ি হইয়া! গেলে, নামাইবে। খিচুড়ি নামা- 
ইঞ্জ! ডাল ঘুটুনি দারা খুব ঘুটিয়! দিবে । . 

এইবারে আরেকটা হাড়িতে আধ কাচ্চাটাসর দি চড়াইয়া, 
উহাতে গুল্ক শাক গুলা ছাড়িরা,ভাজ। চার পাঁচ মিনিটে, ভাজ! 
হইলে শাকগুলা খুস্তি করিয়া উঠাইয্কা, খিচুড়ির সঙ্গে মিশাইয়া॥ 
দাও। শাকগুল। ভাজ! হইলে, এ হাড়িতেই ছু ছটাক ঘি চড়াও, 
' খিগ্ররম হইলে উহাতে জিরা বাটা ও আধ তোলা আদ! বাটা 
এক কীচ্চাটাক জলে গুলিয়া ছাড়। খুস্তি দ্বারা হাড়ি ঘবিয় 
ঘষিয়া ক্রমপগত নাড়িতে থাক। মিনিট তিন চারি নাড়িয়া, খিছু- 
ডির হাড়ি হইতে খানিকট! খিচুড়ি উহাতে ঢাল। নাড়িয়া 
চাড়িগ্জ এই খিচুড়িটা মসলা কথা হাঁড়ি হইতে খিছুড়ির হাঁড়িতে 
ফের ঢাল; এইবারে খিডুড়ির হীঁড়িটা আরেকবার আগুণ চড়াও ৮৮ 
ফুটিতে আরস্ত করিলেই নামাইয়। রাখ । & 


ং 
& 


ডা 


 হুলুদ সিকি তোলা, হন একতোলা,আদা৷ একতোলা/,ঝুনা নারিকেল 


দ্বিতীয় অধ্যায় । ১১৯ 


1 ৪৫। “যালাই খাড়াখিচুড়ি। 


-. উপকরণ ।-_চাল এক কুণিকা (পাচ ছটাক),ডাল আধ পোয়া, 


ছাড়ান কড়াইগুটি আধপোরা, আস্ত পেয়াজ দেড় ছটাক, কাচ! 
লঙ্কা চারি পাঁচটা, পেঁরাজ কুণ্চা আধছটাক, দাঁলচিনি সিকি 
তোলা, তেজপাতা! ছটা, লঙ্গ আট দশটা, শুরা লঙ্কা আধখানা, 


, একটা, জল একসের। 

২. প্রণালী ।_একসের গরমজলে একটা নারিকেল কোর! সমস্তটা 
খুলিয়া, খুব নিংড়াইয়া নিংড়াইয়! ছুধ বাহির কর, ছুধটা কিয়! 

লও। 
চাল, ডাল ও কড়াইশুটি ভালরূপ ঝাড়িয়া বাছিয়া ধুইয়া 

রাখ। 
একটা হাড়িতে আধপোয়া ঘি চড়াও ১ ধি গরম হইলে, উহাতে 
আস্ত পেয়াজ গুলা ও আস্ত লঙ্কাগুলা ছাড়। ঘন ঘন নাড়। 
ছুতিন মিনিট্টে পেঁয়াজ গুল! লাল হইলেই, পেঁয়াজ ও লঙ্কাগুল! 


হাড়ি হইতে উঠাইয়া রাখিয়! এঁ ঘিয়েই পের়াজ কুণচা, দালচিনি, . 


তেজপাতা, ও লক্গগুলি ছাড়। ছুতিন মিনিট নাড়িয়া চাড়িয়া, 
আদা বাঁটা, লঙ্কা বাটা ও হলুদ বাটা এই সব বাটনাগুলি ছাড়। 
ছু এক মিনিট নাড়িয়৷ চাড়িয়া, চাল, ডাল ও কড়াইশুটি ছাড় ॥ 
আবার খুব একবার নাড়িয়৷ চাড়িয়া নারিকেলের সমস্ত দুধটা ঢাল। 
খুস্তি দ্বারা নাড়িয়া ঘুলাইয়৷ দাও; হাঁড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল 
ফুটিলেই, লালকরা আস্ত পেয়াজ গুলা ও লঙ্কা গুলা ছাড়িয়া নাড়ির! 
দিবে। নারিকেলের ছুধ ঢালিবার প্রাক মিনিট পনের পরে, 


দি 5. ০ ১০৪০৬১৯৪০৪৪ মি 





১২৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ডালটা গুলিলেই, এক তোলা স্ুন-ছাড়িবে। - ডাল না গলিলে, 
স্ছন দিলে ভাল শক্ত হইস্লা যায়, এই কারণে ডাঁলটা গঞ্সিলে তবে 
হুন দেওয়া যায়। ডাল গলিয়্াছে কি না, খুস্তি বা হাত] দ্বারা 
তুলিয়! আফুলে টিপিয়া দেখিবে। নুন ছাড়িবাঁর পর, ঘন ঘন খুব 
নাড়িয়া চাড়িরা! দ্দিতে হইবে, তাহা না হইলে ভাত ধরিয়া বাওয়া 
অস্তব। এই সময়ে আীচটাও একটু (একেবারে নয়) নরম হইলে 
ভাল। চালে জল ঢালিবার কুড়িমিনিট কি তাহার উপর আরও 
ছুতিন মিনিট পরে, খিচুড়ি নামাইবে | যদি দেখ যে জল 
আসিয়াছে অথচ ভাত একটু শক্ত আছে তাহা হইলে আগুন মারি 
খুব নরম আশচে মিনিট চারি পচ বসাইয়! রাখিবে। বরা 
হাড়ি ঢাকিয়া রাখিবে ) নাড়িয়া! চাড়িয়া দিবার সময় কেবল ঢাঁক। 
খুলিবে। 


৪৬। অরহর ডালের খিছুড়ি॥ 


উপকরণ।-_-অরহর ডাল অৰ্ধপোয়া, চাল আধপোোগা, আদ! 
এক তোলা, জল দেড়সের, ঘি এক ছটাক, হলুদ “সিকি তোলা, 
অঙ্কা একটা, জির! গোলমরিচ ও ধনে তিনে আধতোল! (ইহার 
মধ্যে জিরার ভাগ বেশী), তেজপাত। ছুইখানা, ছোট এলাচ 
তিনটা, লঙ্গ আটটা, দালচিনি সিকি তোলা, দই আঁধছটাক, স্থুন 
আধতোল!। 

প্রণালী ।_ হলুদ ও আঁদা, আলাদা আলাদা পিষিয়া রাখ; 
খনে, জিরা ও গোলমরিচ গুলিও পিষিয়! রাখ। অরহর ভাঁল- . 
খুলি বাছিয়া, আধসের জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়৷ দাঁও। 
ফিদ্ধ হইতে প্রায় আধঘন্টা লাগিবে। ্ 


৪ 


দ্বিতীর অধ্যায়। ১২১ 


হাঁড়ি চড়াও। খি দাও, ঘিয়ে আগে হলুদ বাটা টুকু ছাড়? 
তিন চারিবার নাড়িয়া অন্ঠান্ত পেষামসলা ও দই ছাড়। কবিতে 
থাক। এই সময়েই তেজপাতা, ছোট এলাচ, লঙ্গ ও দালচিনি 
ইহাতে ফেলিয়া দিবে। দইয়ের জল মরিয়া গিয়া ক্রমে মসল! 
লাল হইয়া খিয়ের সঙ্গে মিশিয়। গেলে, চাল দাও। তিন মিনিট 
কষিতে কবিতে চাল ফট্ফট করিতে আরস্ত ফরিলেই, সিদ্ধ 
ডাল দ্াও। ছু তিনবার নাড়িয়া প্রায় একসের জল দাও। 
খুস্তি দিয়া হাড়ির গায়ের চারিদিকের চাল ডালাদি সর়াইয়! সরা- 
ইরা জলে ফেলিয়া দাও। হাঁড়ি ঢাকা দাও। জল ফুটিয়া উঠিলে, 
হুন দিয়া, নরম আঁচে দমে বদাইয়া দাও। প্রাক কুড়ি পচিশ 
মিনিট পিদ্ধ হইলে, তার পরে খিচুড়ি হইয়া যাইবে। সবস্তদ্ধ 
পরার এক ঘণ্টা লাগে। 


৪8৭4 অরহর ডালের হিন্দস্থানী খিচুড়ি । 


উপকরণ।--অরহরডাল আধপোঁয়া, চাল আধপোঁয়া, জল 
দেড়সের, ঘি এক ছটাক, হুন আধ তোলা, হলুদ সিকি তোলা, 
জিরা! সিকি তোলা, শুরু লঙ্কা দুইটা, হিং তিন রতি। 

প্রণালী।-অরহরডাল ও চালগুলি আলাদা আলাদা বাছিয়া 
ধুইয়া রাখ। 

একটি হাঁড়ি করিয়া দ্েড়সের জল গরম করিতে চড়াও) 
ঘ্শ মিনিটে জল গরম হইয়া! গেলে, ডাল ছাড়িয়া দাও। ডাল 
ফুটিয়া উঠিলে, হলুদ বাটা দাও। ডাল সিদ্ধ হইতে প্রায় পঁচিশ 
মিনিট লাগিবে। ডাল সিদ্ধ হইয়া গেলে, ইহাতেই চাল ছাড়িক়া 
দাও। চাঁল সিদ্ধ হইতে, মিনিট পনের কি তার উপর আর ছু তিন 

১৬ 
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মিনিট বেশী লাগিবে। সব শিদ্ধ হইয়া! গেলে, হন দিবে! আরো 
পাঁচ মিনিট ফুটিলে পর, নামাইয়! ফেলিবে। 

একটি হাড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ের অল্প অল্প ধোঁয়া বাহির 
হইলে জিরা ফোড়ন দাও, জির1 চুর্চুর্‌ করিয়া! ফুটিতে আর্ত 
করিলে, হিং ডেলা করিয়া আস্ত ফেলিয়া দাও, আর হুইটা 
শুরু! লঙ্কা ছাড়। লঙ্কার রং ঘোর লাল হইয়া আপিলে, খিচুড়ি 
ঢালিয়া, সাঁতলাও। 

এই খিচুড়িতে হাতা-পোড়া দিয়া সাতলাইতে হইলে, নি্ন- 
লিখিত প্রকারে করিতে হইবে। একটা হাতাতে ঘি ঢালিক্সা, 
উনানের উপরে রাখির! ঘি ফুটাও, তার পরে জিরা ছাড়িবে, জির! 
চুরচুর্‌ করিয়া ফুটলে, হিং ডেল| করিণা ছাড়িয়া, তার পরেই লঙ্কা 
ছাড়িবে। গন্ধ বাহির হইলে, হাতাশুন্ধ ঘি থিচুড়িতে ঢালিয়া 
দাও। এবং সেই হাতা দিয়।, সব থিচুড়ি একবার ঘাটিয়া দাও। 
অধিক জিনিশ হইলে, হাতা-পোড়াই স্থবিধা। ৬ 


৪৮। বাকলা*পোলাও | * 


উপকরণ ।--পোলা ওর চাঁল এক পোয়া, খোসাশুদ্ধ কড়াই- 
" গুটি এক পোয়া, ঘি তিন ছটাক, পেয়াজ দেড় ছটার্ক, আদ 
এক তোলা, শুল্ফশাক ছু তোলা, তেজপাতা একটা, লঙ্গ দশ 
বারট। দালচিনি আধ তোলা, ছোট এলাচ আটটা» জল একসের, 
মুন এক তোল!। 
প্রণালী ।-কড়াইশুটিগুলির খোসা ছাড়াও; আবার 
* ইহা নামে বাকলা পৌোল?ও হইলেও ভাল ও চাল দুই থাকাতে, ইহাকে 


খিচুড়ির অন্তভুক্তি কর! গেল। আশ্মাণীর। রোজার সময় দিনাস্তে এই পোলাও 
খাইরা থাকে। 
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শ্রত্যেক মটরটার উপরকার খোঁস! ছাড়াইয়া ডাল বাহির 'কর। 
অনেকে মটরখুলি কুলায় টিপিয়! ডাল বাহির করিয়া থাকে। 
কড়াইশুটির ডাল এক ছটাক আন্দাজ হবে। ডাঁলগুলি ধুইস়া 
জলে ভিজাতে দাও। শুল্ফশাকের পাতাগুলি জলে বেশ করি! 
ধুইয়া লও ) চালও ছু তিনবার জল বদলাইয়া ধুইয়া লও । 

একসের জলে একটা তেজপাতা (ভায়া দিবে), দুইটা 
পেয়াজ কুঁচ। (দেড় ছটাক পেয়াজের মধ্য হইতে ছুইটা মাত্র ছোট 
পেঁয়াজ লইবে), এক তোলা আদা (চাকা চাঁকা কাটিয়া দিবে), 
পাঁচ ছয়টা লঙ্গ, সিকি তোলা দালচিনি, তিন চারিটা ছোট এলাঁচ 
এই মসলাগুলি ফেলিয়া আগুনে চড়াও ; জলটা ফুটিলে নামা 
ইয়া রাখিবে। * ইহাই হইল আখনি। 

তিন ছটাক ঘি চড়াও। ঘি গলিলে বাকী পেয়াজগুলা কাই 
উহাতে ছাড়; ঘন ঘন নাড়িতে থাক) লাল হইলে পেয়াজগুলি 
উঠাইয়া রাখ । লাল হইতে ছয় সাত মিনিট সময় লাগিবে? 
পেয়াজভাজা-ঘি হইতে ছু ছটাক ঘি একটী বাটিতে ঢালিয়! রাখ । 
বাকি এক ছটাক ঘিয়ে শুল্ফ শাকগুলা ভাজিয়া লও। ছু তিন 
মিনিটে ভাজা হইয়া যাইবে । শাক-ভাজ1 ঘিটা আলাদা একটা 
বাটিতে ঢানিয়া! রাখ। 

এইবারে আধ কীচ্চাটাক পেপ্াজভাজা-ঘি, হাঁড়িতে চড়াইয়াঃ 
তাঁহাতে পাঁচ ছয়টা লঙ্গ, সিকিতোল! দ্ালচিনি, চারিট! ছোট 
এলাচ ফেলিয়া দাও। ছুই তিন মিনিটে, গরম মসলা ফুটিয়া 
উঠিলে, ভাঁখনি বঘাঁর দাও অর্থাৎ আখনির জলটা সমস্ত উচাতে 
ঢাঁশ-_হাড়ি ঢাকিয়া রাখ__ফুটিক উঠিলে চাল ও ডাল: ছাঁড় ঃ 
একতোলা হন ছাড়) একবার নাঁড়িয়া দিয়! হাঁড়ি ঢাকিস্বাঁ 
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রাখ । চাল ছাড়িবার আট নয় মিনিট পরে, আধ পৌঁয়া ছধ 
ঢাল। জল বতবার উলিয়! উঠিবে, ততবার ঢাকা! খুলিয়া, নাড়িয়! 
দিয়া ফের ঢাকা দিবে। শেষাশেষি ঢাকনাটা! একটু খুলিয়া রাখিয়া 
দিলে, আর উথলিয়া উঠিবে না। চাল ছাড়িবার মিনিট পনের 
পরে, চাল ও ডাল গলিয়া গেলে, ফেন পসাঁও। তার পরে, ফের 
ভাতের হাঁড়ি আগুনে চড়াইয়া, উহাতে দেড় ছটাক পেয়াব্ভাজা- 
ঘি ঢাল) ছু এক মিনিট পরেই নামাও। 

একটী গভীর পাত্রে, প্রথমে কতকটা পেয়াজভাজা ও শুল্ফ- 
ভাজ! ছড়াইয়া, একথাক ভাত রাখ। আবার পেয়াজ ও.শুল্ফ 
ছড়াইয়! পূর্বের স্তাক্স ভাত রাখ। বাকী আধ ছটাক পেঁয়াজ 

ভাজ1-ঘিট! ভাতের উপরে ছড়াও। সব উপরে পৌয়াজভাজা।৷ ও 
শুল্ফ-ভাজ] ছড়াও। 

যদি রুচি না লাগে তাহা হইবে জপ্কশাক মোটেই ব্যবহার না 
করিলেও চলে। 

ভোজন বিধি।__ইহা কোরমা, দোপেরাজা, নিরামিষ কালিয়া, 
ডিম সিদ্ধ প্রভৃতি দিয়া খাও। 


৪৯) ছোলার ডালের ভুনি খিচুড়ি! 


উপকরণ ছোলার ডাল এক পোয়া, চাল আধ সের, বড় 
পেঁয়াজ আটট] বা নয়টা, ঘি এক পোয়া, জল ছু সের, লঙ্ক পাঁচটা, 
ছোটএলাচ তিনটা, দালচিনি তিন গিরা, হলুদ এক গিরা, হন 
এক তোলা, কাচা লঙ্ক। চারিটা। 

প্রণালী ।-হাড়ি করিয়া ছ সের জল গরম করিতে চড়াইয়! 
দ্বাও। জল ছুটিতে আরম্ভ করিলে, তিন পোয়া আন্দাজ জল 
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হাড়িতে রাখিক্বা, বাকী জল.একটি পাত্রে ঢ|লিক়। রাখ । এ তিন 
পোয়া গরম জলে, ছোলার ডালগুলি বাছিয়৷ ধুইয়া, ছাড়িয়া 
দাও; প্রান আধ ঘণ্টা পরে ডাল সিদ্ধ হইলে, ডাল হইতে জল 
ঝরাইয়া রাখ। পেয়াজগুলি কুঁচাইয়া, আধ পোয়া ঘিয়ে মুচমুচে 
করিয়া ভাজ, ঘি হইতে পেরাঁজ উঠাইয়া! রাখ। এখন এই 
ঘিয়ের উপরেই, বাকী ঘিটা সব ঢালিয় দাও। লঙ্গ, ছোট এলাচ, 
দ্ালচিনি ছাড়। ঘিয়ে দাগ দেওয়! হইলে, পেষ! হলুদ আর হন 
ঘাও। হুলুদটা একটু কষিয়া অর্থাৎ তিন চারিবার খুস্তি দিয়! 
নাড়িয়া, চাল ছাড়; খুস্তি দিয়া .নাড়িতে থাক। যেই চাল শাদ] 
হইতে থাকিবে, দেখিবে ছু একটা ফটফট করিয়া ফুটিতেছে, তথন 
দিদ্ধ ডালগুলি দিবে । একবার কি ছুইবার নাড়িয়া ভালে চালে 
মিশাইয়। ফেলিবে। তার পরে, পূর্বকার গরম জল, যাহা! আলাদ! 
করিস রাখা হইয়াছিল, ইহাতে ঢালিয়া দাও । চালের উপরে 
তিন আঙ্গুল জল, মাপিয়া দেখিতে হইবে। জল ফুটা উঠিলে, কাচা 
বঙ্কাগুলি চিিয় দাও। মিনিট পনের খুব টগবগিয়া! ফুটিলে পর 
নামাইয়্া, নরম আচে বা কাঠের কয়লার আগুনে, বসাইয়া দিবে 
এবং এই সময়ে ভাল ঘি এক ছটাক, ঢালিরা দিবে। একেবারে 
বেশ ঝরঝরে ভাত হইয়া গেলে, নামাইবে। তার পরে খিচুড়ি" 
বামনে ঢালিয়। দিয়া, তাহার উপরে, পেঁয়াজ তাজাগুলি ছড়াইয়া 
দিবে। ছোলার ভালের ন্যায় আন্তান্ত ভালেও এই খিচুড়ি হইতে 
পারে। 


€*। জাফরানি তুনি থিচুড়ি। 


উপকরণ 1__চাল এক পোষা মাগর ডাল আধ ৫পায়! জল ্ 
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একসের, ঘি আধ পোয়া, পেয়াজ কুঁচা এক ছটাক, 'দালচিনি 
আধ. তোলা, ছোটএলাচ ছয়টা, লঙ্গ দশ বারটা, তেজপাতা! 
তিনটা, আদা এক তোলা, জাফরান চার পাঁচ কুচ, মুন আধ 
তোল! । . 
প্রণালী।__-এক সের জল চড়াইয়া, তাহাতে সিকি তোলা 
দালচিনি, পাচ ছয়ট। লঙ্গ, তিনটা! ছোট এলাচ, একট। তেজপাতা 
(ভাঙ্গিয়৷ দিবে), আধ তোলা আদ! (চাকা চাকা কাটা), ছাড়। 
জল ফুটিয়া গেলে, হাঁড়ি নামাইয়া রাখ। 
চাল ও ডাল ঝাড়িয়া, তিন চারিবার ধুইয়া, একত্র রাখ। 
জাফরানটুকু, আধ কীচ্চা জলে ভিজাতে দাও। 
আধ পোয়া ঘি আরেকটী হাঁড়িতে চড়াও; ঘি গলিলে 
পেঁয়াজ ছাড়; খন ঘন নাড়িতে থাঁক। সাত আট মিনিটে, 
বাদামী রং হইলে, পেঁয়াজগুলি একটা পাত্রে উঠাইক্া রাখ । 
পেয়াজভাজা-ঘিয়েই, জল সমেত জাকরানটুকু ছাড় & সিকি 
তোলা দালচিনি, তিনটা ছোটএলাচ, তেজপাতা ছুইটা ও পাঁচ 
ছয়টা লর্গ এই দব গরম মসলাগুলিও ছাড়। ছু একবার নাড়িয়া 
চাড়িয়া! চাল, ডাপ কষা হইলে (ছু তিন মিনিট পরে), আধ তোলা 
" *মুন ছাড়। সব শুদ্ধ আট নয় মিনিট ধরিয়া,-কষা হইলে, আড়াই, 
পোয়াটাক আখনি ঢাল) হাড়ি ঢাকিয়৷ রাখ! মিনিট দশ 
ক্পীরে নামাও। এই দশ মিনিটের মধ্যে, ঘন ঘন (প্রায় ছ এক 
মিনিট অন্তর), ঢাক! খুলিয়া, লাড়িরা দিতে হইবে। পাত্রে 
খিচুড়ি ঢালিয়া, উপরে, পেঁয়াজ ভাজা ছড়াইয়া দিবে। 
... ভোজন বিধি।-- ইহা! মাখমমারা খি, কোর্পা, আমলেট, আলু, 
ও বেগুনপ্রভৃতির ভর্তা ইত্যাদি দিয়। খাও। 
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€১। মালাই ভুনি থিচুড়ি। 

উপকরণ।--সোণামুগের ডাল আধপোয়া, বাকতুলনী চাল দেড় 
পোয়া, ঘি আধ পোয়া, জল সাড়েতিন পোয়া, বড় পেয়াজ 
চারিটা, ছোটএলাচ চারিটা, লঙ্গ পাচটা, দারচিনি ছু গ্রিরা, 
নারিকেল একটা, স্ঈন পোন তোলা। 

প্রণালী ।_ভুনি খিচুড়ি করিতে হইলেই, তাহার আখনি চাই । 
ইহা পোলাওয়ের ধরণে করিতে হয়। এই ভুনি খিচুড়ির জন্য, 
আর অন্য আখনির আবশ্যক নাই, নারিকেল ছুধ ইহার 
আথনি হইবে। 

মুগের ডাল আর চাল ঝাড়ি! বাছিয়া, ধুইস্বা, আলাদা আলাদ! 
কুলাস়, বিছাইয়া শুকাইতে দাও । নারিকেলটী কুরিয়া প্রথমে খাঁটি 
ছুধ বাহির কর। তার পরে, আবার এ ছিবড়াগুলি, সাড়ে তিন 
পোঁয়া গরম জলে গুলিয়া, বাকী ছুধটা বাহির কর। পে"য়াজগুলি 
লগ্বাদিকে কুঁচাও। এইবারে হাড়ি করিরা আধপোয়। ঘি চড়াও। 
পৌয়াজ কুচিগুলি লাল করিয়া ভান্গ) বেশ মুচমুচে হয় যেন) 
মিনিট সাত, আট লাগিবে) ইহা নরম আঁচে ভাজিতে হইবে। 
পোয়ার্জগুলিঘি হইতে উঠাইয়া রাখিয়া, প্র খিয়ে গরমমশলাও ডাল, 
চাল সব ছাড়িয়া দাও, ও কষিতে থাক । কবিবার কালে, সব ' 
নুনটা ক্রমে ছুইবারে দাও। আট নয় মিনিটে কষ) চাল 
শাদ! হইয়া, ফট্‌ ফট্‌ করিতে আরম্ভ করিলেই, নারিকেলের খাঁটি ' 
ছুধ আর জোলো ছুধ সব চালে ঢাঁলিয় দাও। ইহাতে চালের 
উপরে তিন অঙ্গুলি পরিমাণ করিয়া, আখনির জল দিতে 
হইবে । জল চালে ঢালিয়া দরিয়া তিন আহ্কুলের মাঁপে একটি কাঠি 
করিয়া দেখিবে, তিন আঙ্গুল. হইল কি না । মাঝে মাঝে খুস্তি 


২১২৮ আমিব ও নিরাদিষ আহার। 


দিয়া! নাড়িয়া দিবে, কিন্তু প্রায়ই ঢাকা দিয়! বাখিবে। কুড়ি 
মিনিট পরে দেখিবে, ভাত হইরা গিয়াছে । ভাত বেশ ঝুরঝুরে 
হুক্স যেন। তারপরে, বাঁপনে ঢালিয়! দিয়! তাহার উপরে, সেই 
পোয়াজ ভাঙ্গাগুলি আধ-গু'ড়াইয়া দাও । 
৫২1 মস্থুর ডালের মালাই তুনি খিচুড়ি ॥ 

উপকরণ।- চাল দেড় পোয়া, খাড়ি মন্ত্র ডাল তিন ছটাক, 
সরিষার তেল তিন ছটাক, নারিকেল একটা, গুল্ফ ও মেতিশাক' 
আধ ছটাঁক, পেঁয়াজ এক ছটাক, দালচিনি ছু গিরা, লঙ্জ ছয়টা, 
ছোট এলাচ তিনটা, হ্থন পোন তোলা, সাঁজিরা সিকি তোল!, : 
জল দেড় সের। | 

প্রণালী ।__পেয়াজগুলি কুঁচাইয়া ধুইর়া' রাখ । শাঁকশুলি 
বাছিয়া ধুইয়া৷ রাখ। ডাল ও চাল ভাল করিয়া, বাছিয়! ধুইয়া 
রাখ। 

একটি হাড়িতে, তিন ছটাক তেল চড়াইয়! দাও। তেলের 
ধোক্কা বাহির হইলে, পেস্কাজ কুটি গুলি ছাড় ; বেশ মুচ্সুচে করিয়া 
ভাজিয়া উঠাইয়। রাখ । শাকগুলিও মুচমুচে করিয়! ভাজ এবং 
উঠাও। এইবারে এই তেলেতেই, গরম মশলাগুলি ও তেজপাত। 
দুখানি, ছাড়; গরম মশলার লালচে রং হইলে ডাল ও চাল দিবে। 
ভাল ও চাল ছয় সাত মিনিট খুস্তি দিয়! নাড়াচাড়া কর, পোন 
তোলা স্থন দাও। এইবারে নারিকেলের ছুধ দিতে হইবে। 

নারিকেলটা করিয়া, একটি কাপড়ে নিংড়াইয়া, এক দফা ছুধ 
বাহির করিতে ইইবে। তার পরে, আবার এঁ ছিবড়াগুলি দেড় 
দের গরম জলে গুলিয়া হবাকিয়া, অবশিষ্ট ছুধ বাহির কর। ইহা 
পূর্বেই করিয়া রাখিতে হইবে। 
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_ এইবারে, চাঁল ডালের উপরে, তিন অঙ্গুলি মাপিয়া, নারিকেলের 
জলীয় ছুধ ঢাল তার পরে খাটি ছুধটাও ঢালিয়! দাও । মাঝে মাঝে 
খুস্তি দিয়া নাড়িয়া দাও। ছু একবার হাড়িটা ঘুরাইয়া দিতে 
হইবে ) “তা না হইলে, চাল এক দিকে সিদ্ধ হইবে আর এক 
দিকে হয়তো “এমনি চাল, থাকিবে । যখন জল অনেকট1 মরিয়] 
গিয়াছে. দেখিবে অর্থাৎ পাতলা ভাব গিয়া থক্থকে হইন়্া আসি- 


“কাছে দেখিবে, তখন আর একটি কড়াতে এক কীচ্চা ঘিয়ে সাজিরা- 


* ক 
গুলি ভাজিয়া, সেই ঘি ও জিরা, সব, এই থিচুড়ির উপরে ছড়াইরা 
দিবে। এই সময়ে, শীক ভাজাগুলি হাতে করিয়া গড়াই 
দ্রাও। আর তাজা পেঁয়াজের অর্ধেকগুলি এখন আধগ্'ড়াইয়া 


'দাও। এবারে আগুণে ছাই চাপা দিয়া, খুব নরম আঁচে হাড়ি 
বসাইয়া দাও। . মিনিট দশের মধ্যে হইয়া যাইবে । খিচুড়ি বেশ 


ঝরঝরে হইয়া গেলে, বাধনে ঢালিক্া! তাহার উপরে, পেঁয়া্জ- 
ভাজা ছড়াইস়্া দাও। এই খিচুড়িতে প্রায় আধ ঘন্টা সময় 
লাগে। ? 
৫৩। তিলে বিছুড়ি। 
উপকরণ।--তিল আঁধ ছটাক, যুগের ডাঁল এক ছটাক, চাল 
এক পোয়া, গরম অলং্গাড়ে তিন পোয়া, আদা এক তোলা, দাঁল- 
চিনি মিফি তোলা, ছোট এলাচ তিনটা, লঙ্গ সাতটা, স্ছন আঁধ 
তোলা, তেজপাতা ছ্‌ইটা, জাফরান 2. ঘি পাচ কীচ্চা, হিং 
এক রতি! 
প্রণালী ।-ডালগুলি বাছিয়া তার পরে ডাল ,চাল একত্র 
হই লও। তিল ধুইস্জ! ভিজাইয়া রাঁখ। আদা বাটা হইলে 
১ 


১৩৯ আমি ও নিরামিষ আহার । 


পর, আদা উঠাইয়! তিল পিষিয়া লও। তিল উঠাইয়্া, হিং রূতি 
ইহাতেই পিষিরা দেঁড় ছটাক আন্দাজ শিলধোরা জল সহিত 
একটা বাটিতে ঢালিয়া। রাখ । এক কীাচ্চা জলে জাফরান 
টুকু ভিজাতে দাও । 

এইবারে ইড়ি চড়াও ) হীড়িতে পাচ কাচ্চা ঘি ঢালিয়া দাও । 
মিনিট তিন পরে ঘি গরম হইলে, তেজপাতা, দালচিনি, ছোট 
এগাঁচ, পদ এই ঘৰ গরম মশলাগু.ল ছাড়। তার পরে, আদা বাটা 
হাড়। একবার খুগ্ি বিগ্না নাড়িরা, তিল বাটা ছাড়। তিল 
স্বাট। নাড়িতে নাড়িতে খন জল মরিয়া গিয়া ঘি চুড় বুড় করি- 
ভেছে দেখিবে, তখন চাগ ও ডালগুলে ছাড়িবে। মিনিউ 
চার চাল ভাল ভাজিন। কৰা তিলের সাহত চাল ডাল 
বেশ মিশিয়া গেন্বে, হিংবাটা-মিশান শিলধোয়া জল ইহাতে 
ঢালিয়া দাও আর হুন দাও) পাঁচ ছয় মিনিট এই জলটুকুর সহিত 
চাল ডাল কদ্ম। এজল প্রার শুকাইরা আলে, জাফরানটুকু 
ইহতে আালরা দ্াও। এহবাঢ্র খুত্তি দিয়] ভ্রমাগত নাড়িয়া 
নাড়ির সব কষ। যথন সব জল মরিয়। চাল ডাল বেশ ভাজা 
, ভাজা হইবে, তখন তিন পোয়া গরম জল চলিয়া দিবে। খুস্তি 
দিয়! ঘাটিয়া জলের সহিত সব মিশাইয়া! দাও। পাঁচ 
মিনিট টউগবগিরা। ফুটিলে ছ্বাইচাপা আঁচ করিধ হাড়ি বসাইয়! 
দাও। অপেক্ষাকৃত নরম ভাচ চাই। মাঝে মাঝে নাড়ি 
দিবে। ৮ 
মানট কুড়ি এই ছাট্ছিচাপা আচে হাড়ি বসান থাকিলে তবে 
বেশ ঝরঝরে হইবে। ্ 

ভোজনবিধি।--এই- খিচুড়ির সহিত আলুর মাফকিন, আলু 
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মিলেট, তেমতির বিলাতি বেগুণ) চাটনী বা ভর্তা, ওলের ভর্তা 
প্রভৃতি খাও । 
০ ৫৪. আলুবোখারাঁর খিচুড়ি 
উপরুরণ.।-- আলুবোখার1 আধ পোয়া, চাল এক পোয়া, ডাল 
* মেস্তুর বাঁ মুগের ডাল) আব পোরা, ঝুনা নারকেল একটা, জিরা 
" সিকি তোলা,লঙ্গ দশ বারট।, দালচিনি একগ্িরা, ছুইট1] তেজপাতা, 
আদা বাটা গিকি তোলা । জল তিন পোয়া, চিনি এক পোয়া? 
নুন সিকি তোলা, জাফরান পাচ ছয় রতি, ছোটএপাচ বারটা।, 
প্রণালী ।-_আলুবোথার!গুলি খানিকট! (দেড় পোয়াটাক) ছলে 
আঁধ. ঘণ্টার জন্য ভিজাতে দিবে; তার পরে দিদ্ধ কৃরিতে, 
আগুনে চড়াইবে। আট নর মিনিটে জলটা ফুটিলেই, আলু 
বোখারাগুলি হাড়ি হইতে উঠাইরা একটী পাত্রে রাখিবে॥ 
খসি্ধ করিলে, আলুবোখারার টকটা একটু মরিয়া বাইবে। 
নারিকেলটি কুরিয়া রাথ । ,একটি হাঁড়িতে তিন পোয়া জন্ম 
গরম করিতে চড়াও । প্রথমে এক পোরা গরম জলে কোর! 
নারিকেল গুল! খুব কচলাইরা কচলাইরা, খাটি ছুধ বাহির কর। 
ছিবড়াগুপা অবশিষ্ট আধসের জলে গুলিয়া, জলী় ছুধ বাহির কর 1 
খাটি ছুধ এবং জলীয় ছুধ উভয্ই ছাকিয়া একত্র রাখ । 
একট হাড়িতে ঘি চড়াইরা, তাহাতে লঙ্গ, দ্ালচিনি, তেজ- 
পাতা, জিরা ছাড় । পচ ছয় মিনিট পরে, মশলা ফুটিলে, দিক্ষি 
তোলা আদাবাট। ছাড় । ছু এক মিনিট কষিরা, আটট! ছোট 
এলাচ, চাল ও ডাল এক বঙ্গে ছাড়। চাল ও ডাল ক্রমাগতঃ খুস্তি 
দ্বার! নাড়িরা চাড়িয়া ভাজিতে হইবে চুহর আট মিনিট ধরির 


প 


১৩২ আমির নিরামিষ আহার । 


ভাজ! হইলে উহাতে নারিকেলের তিন পোঁয়। ছুধ ঢাল। হাড়ি 
ঢাকিয়! রাঁখ। ছুই তিন মিনিট অস্তর, ঢাক] খুলিয়া, খুস্তির দ্বার! 
হাড়ি তলা ঘবিয়। ঘধিয়! নাড়ি! চাড়িয়া দিবে, তাহা না হইলে 
ভাত তলার ধরিয়া! যাইতে পারে। মিনিট বার পরে, ভাতের 
মাজ থাকিতে থাকিতে হাড়ি নামাইবে। 
এক্ষণে আরেকটা হাড়িতে চিনির রদ চড়াও । তিন ছটাক 
জলে চিনি, আলুবোথারা, চারিটা ছোটএলাচ ছাড়িয়া আগুনে 
চড়াও) জল ফুটিলে জাঁফরানটুকু ছাড় । টক মারিবার জন্থ, হুনটুকু 
ছাড় ।--চুনে টক নষ্ট করে। কুড়ি প'চিশ মিনিট পরে, রস নামাও। 
এইবারে ভাতের হাঁড়ির মধ্যে গর্ভ করিয়া,আলুবোথারা সমেত 
রসটা-ঢাল। খুস্তি দ্বার! ভাতের সঙ্গে রসটা বেশ মিশাইয়া দাও । 
ভাতৈর হাড়িটা আরেকবার এখন আগুনে চড়াও । ঘন ঘন উ্টা- 
ইয়া! পাণ্টাইয়া৷ নাড়িতে হইবে। কেবল হণাড়ি চড়াইবার পরক্ষণ 
মিনিট ছই তিন হাড়ি ঢাকিয়! রাখিতে হইবে । মিনিট দশ গরে' 
হাড়ি নামাও। 
ভোজনবিধি।-_পেঁয়াজ কচাভাজি, টক মিষ্টি চাটনি, যাঁংসের 
 হিনুস্থানী কোপ্ডা প্রভৃতির সঙ্গে খাও। 


৫৫। ওগরা খিচুড়ি । 


উপকরণ।-_চাঁল এক পোয়া, মুগের ডাল আধ পোয়া, জল 
সাত পোয়া, ঘি এক কীচ্চা, তেজপাতা -ছখানা, ছোট এলাচ 
ছইটা, দালচিনি এক গিরা, লঙ্গ তিনটা, জিরা সিকি তোলা, 
হলুদ এক গিরা, হুন আধ তোলা । 

প্রণালী । _চাঁল ডালগুলি বাচছয়া ধুইয়! রাখ! এ হাড়ি 
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করিয়া,.সাত পৌঁয়। জল গরম করিতে চড়াইয়া দাও । মিনিট দশ 
পরে জল বেশ গরম হইয়া উঠিলে, চাঁল ও ভাল ছাড়িয়া দিবে 
ক্রমে হনুদ বাটা, ছুখানা তেজপাতা. ছুইটা ছোট এলাচ, তিনট1 
লঙ্গ, এক গ্িরা দালচিনি এগুলি আন্ত ফেলিয়া দাঁও। প্রায় 
কুড়ি মিনিট ফুটিলে পর যখন চাল ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়া আসিবে 
তখন স্মিন দ্িবে। তার পরে আর মিনিট পাঁচ ফুটিলে নামা 
ইবে। ৭ 

এইবারে জার একটি হাড়ি চড়াইয়া, তাহাতে এক কীচ্চ ঘি 
ঢালিরাদলাও। ঘি গলিয়া গেলে, জিরা ফোড়ন দাও, জিরা টুর চুর 
করিতে থাকিলে খিচুড়ি ঢালিয়া সাতলাও। 

ইহাতে “হাতা-পোড়া” দিয়া সাঁতলাইলেও হয়। ঞক্ট্ঠ ূ 
হাতাতে ঘিটুকু দাও ; ঘি গলিলে পর, জিরা ফোড়ন দাও ) ঞিরা 
চুর টুর করিতে থাকিলে, সেই ঘি সহিত হাত! দিয্কা খিচুড়িটা হাটিয়। 
দাও। ইহাকেই হাতাপোড়া সাঁতলান বলে। 

ইহা লঘু এবং রোগীর পথ্য । * 

ভোজ নবিধি।-- এই খিচুড়ির সহিত আলু ভাঁজি, পটল ভাজি 
খাইতে দেওয়া যায়। চি 


৫৬। সাগুর খিচুড়ি 


উপকরণ ।--সাগড এক ছটাক, মুগের ডাল আধ পোঁরা, জল, 
আড়াই পোয়া, ঘি এক কীচ্চা, ছোট এলাচ ছুইটা, লঙ্গ চারিটা, 
দালচিনি এক গিরা, তেজপাতা ছুইথানি, ছোট পেয়াজ চাঁরিট?, 
হলুদ আধ গিরা, বাটা জিরা মরিচ সিকি তোলা, মুঙ্ল সিকি 
তোলা। 


১5৪ আমিৰ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।__সাণ্ড ও মুগের ডাল আলাদা আলাদা টিনা 
ঘুইস় রাখ । 

একটি হাড়ি করিয়া, আড়াই পোয়া গরম জল চড়াইয়া দা । 
পাচ মিনিট জল গরম হইলে, ডালগুলি ছাড়িয়া দাও । প্রান্প 
মিনিট সাত ডাল সিদ্ধ হইলে, সাগু ছাড়িরা। দিবে। ক্রমে হলুদ 
বাটা, একখানা তেজপাতা, ছুইটা ছোট এলাচ, চারিটা লগ, 


" আধগিরা দালচিনি, এবং চারিটা পেয়াজ খোসা! ছাড়াইয়! মাত্র). 


চি 


আস্ত ফেলিয়া দাও। হাড়ি ঢাকিয়া দাও । মাঝে মাঝে কেবল 
নাড়ি দিবে। ক্রমে সাগড পিদ্ধ হইয়া আসিতেছে (দেখিলে, 


: হন দিবে; তার পরে, হাতা দিয়া নাড়িয়া নাড়ি ভালে ও 


স্ওতে, খুব মিশাইয়া ফেলিবে। এইবারে ইহাতে বাটা ,জির! 
মরিচটুকু ফেলিয়া! দাও এবং হাতা দিগ্কা খাটিয়া দাও। তার পরে 
মিনিট তিন ফুটিলে, হাড়ি নামাইক়া, আর একটি পানে খিচুড়ি 
ঢালিয়! রাখিবে। 

আবার হাড়ি চড়াইয়া, একপ্কীচ্চা ঘি ঢালিয়া. দাও। ঘিয়ে. 
একখানি তেজপাতা ও অবশিষ্ট আধ গিরা দালচিনি ছাঁড়। ঘিয়ের 
বৌয়া বাহির হইলে, খিচুড়ি ইহাতে ঢালিরা সাতলাইয়া ফেল। 
ছত্বিন মিনিট ফুটিলে পর নামাইয়া ফেলিবে। 

এই খিচুড়িতে প্রায় মিনিট পচিশ সমর লাগে। 

ইহাও অন্ুস্থের পথ্য স্বরূপে ব'বহৃত হয়। 


৫৭1 খেজুরের খিচুড়ি । 


উপকরণ ।-_সুগের ডাল আধপোরা, চাল একপোঁরা, কলপী 
খেজুর পঁচিশটা, বাঁদাদ আধপোয়া, পেস্তা এক ছটাক, কুমড়া 
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মোরব্বা আধপোয়া, চিনি আধপোর, পুরু সর দেড় ছটাক, বড় 
কাগজিনেবু একটা, পেঁয়াজ এক ছটাক, তেজপাতা! ছুখানা, ছোট 
এলাচি ছয়টা, লঙ্গ আটটা, দারচিনি ছুগিরা, ঘি দেড় ছটাক, 
জল তিন পোকা, গোলাপ জল এক কীচ্চা, গোলাপী আতর 
ছুফৌটি।। 
প্রণালী ।-ডাল ও চালগুলি বাছিয়! ধুইরা, ভিজাতে দাও। 
. থেজুরগুলি অদ্ধেক করিয়া কাটিগ্া বিচি বাহির করিয়া ফেল। 
বাদাম ও পেস্তাগুলি ভিজাতে দাও। ভিজিলে, খোসা ছাড়া- 
ইয়া! আলাদা আলাদা কুচাইয়া রাখ। কুমড়ার মোরব্বাও ছোট 
ছোট করিয়! কাটিয়া! রাখ । সরকয়খানি বরফির আকারে কাট। 
পেঁয়াজগুলি ভাবার মত কুচি কুচি করিয়া বানাও । 
একটি হাঁড়িতে, আধপোয়া! চিনিতে, আধছটাক জল দিয়া 
চড়াইয়। দাও। স্ট্্কটি পাত্রে খেজুর (খেজুরের বিচি বাহির করি] 
ফেলিবে), আধ ছটাক বাদাম কুটি, সাত 'আটটা পেস্তা কুচি, কাটা! 
কুমড়ার মোরব্বা, এক গিরা দালচিনি, ছুইটি লঙ্গ, হুট ছোট 
এলাচ (মুখ খোলা সব একত্র রাখ। তার পরে, চিনি গলিয়! 
গেলে, এগুলি রসের "উপরে ছাড়িয়া দাও । মিনিট সাত আট পরে 
খেজুরগুলি নরম হইয়া আসিলে, নেবুর রম দিবে এবং মিনিট 
ছুই পরে, নামাইবে। 
আর একটি হাঁড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে পেঁয়াজ কুচিগুলি 
ভাজিয়া উঠাইয়! রাখ। এই ঘিয়েই ছুইখানা তেজপাতা, চারাটি 
. ছেটি এলাচ, ছন্নটি লঙ্গ, এক গিরা দালচিনি ছাড়িয়া দাও । 
চাল ও ডালের জল বঝরাইয়া, পেস্তা ও বাদাম কুচিগুলি ইহাৰ্র 
সহিত মিশাইয়া লও। তাঁর পরে, গ্ররম মশলা ফট্ফট্‌ করিলেই 
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চাল ভাল খিয়ে ছাড়িয়া দাও। পাঁচ মিনিট কষিবার পর চাঁল 
ফুটফাঁট করিহে আরম্ভ করিলে, তিন পোয়া জল ঢালিয়! 
দিবে। মিনিট মাত আট. টগবগ করিয়া ফুটিলে, উনানের 
আঁচ কমাইয়া দিবে। ডাত একটু নরম হইয়া আসিলে, 
খেজুরের বে চিনির রসটা আছে, তাহার অর্ধেকটা ভাতে ঢালিয়া, 
চামচ দিয়া নাড়িয়া ভাতের সহিত মিশাইয়! দাও। মিনিট কুড়ি 
দমে থাকিলেই, ভাতের জল শুকাইয়া, খিচুড়ি বেশ ঝরবরে হইয়া 
যাইবে । তার পরে নামাইবে। কেবল মাঝে মাঝে খিচুড়ি 
নাড়িরা দিতে হইবে । 

এইবারে এক মাঝারি চামচ গোলাপ জঙ্গে ছুই ফৌট! খুব 
ভাল গোলাপী আতর মিশাইয়া থেজুরের রপটাতে ঢালিয়া দাও) 
এবং মিশাইয়া লও । | 

একটি বাসনে অর্ধেকগুলি "ভাত খ্রিছাইয়া মী তাহার উপরে 
সর ব্রষ্কির আকারে কাঁটিয়া সেইগুলি ভাতের উপরে সাঁজাইসস! 
দাও) ফ্ই সবের উপরে রস, সহিত খেজুর রাখ। খেজুরের 
উপরে আবার দর বরফির আকারে কাটিয়া! সাজাইয়। দাও) 
এই সরের উপরে, আবার অবশিষ্ট ভাত চাপা দাও) এই ভাতের, 
উপরে আবার সর বরফির আকারে কাটিয়া সান্গাইয়া 
দাও । 


.৫৮। কোণ্তা খিচুড়ি। 


উপকরধ।_-কচি ইচড় এক পোয়া, কাচা লঙ্কা! তিনটা, শুক 
লঙ্কা একটি, ধনে দিকি তোলাদালচিনি সিকি তোলা,লঙ্গ চারিটা, 
£ছোট এলাচ তিন্টা, জায়ফল আধখানা, আদা আধ তোলা, ছানা 


ত্বিতীয্ অধ্যায়। ১৩৭ 


আধ পোয়া, শফেনা চোলের গুঁড়ি) দেড় কীচ্চা, ঘি তিন ছটাক্‌, 
হুন দিকি ভোলা! এই গুলি কোপ্তার মলা । 

হলুদ সিকি তোলা, শুরু লঙ্কা একটা, আদা এক তোলা, 
বাদাম পাঁচটা, কিসমিস ছয়টা, ডেলা ক্ষীর এক কীচ্চা, জাঁফ- 
রান ভিন ব্ৃতি, ছোউএলাচ ছুইটা, লঙ্গ চারটা, দালচিনি সিকি 
তৌলা, তেজপাতা একখানা, দই এক ছটাক, খি এক ছটাক, শুন 
সিকি তোলা, পাকা ঠেঁতুল এক ছড়া। এইগুলি কারির 
মসলা । 

"চাল এক পোয়া, খাড়ি মন্থুর ডাল এক ছটাক, জল. পাঁচ 
পোস্কা, ঘি দেড় ছটাক, ছানা আধ পোয়া, তেজপাঁত। দুখানা, 
ছোটএলাচ ছয়টা, লঙ্গ আটট1, দালচিনি আধ তোলা, জীয়ফল 

 নিকিখানা, দাজিরা ও সামরিচ মিশাইয়া সিকি তোলা, 
পোন্ত এক কীচ্চা, হ্ছন সিকি তোলা। এইগুলি খিচুড়ির 
মসলা 

প্রণানী।--কচি দেখিরা একুটি ইচড় লইবে; হাতে সরিষ। 
তেল মাখিপ্া! ইচডটা কাটিয়া ফালা ফালা কর) ইহার মধ্য হইতে 
এক ফাল! ইচড় এক পোয়া ওজনের) লও। এই এক ফালা 
ইচড় ছুই তিন ভাগে কাট এবং এমন করির| খোলা ছাড়াও, 
যাহাতে খোলার সবুজ অংশ না থাকে। তার পরে ডুমা ডূমা 
বানাইয়া! একসের খানেক জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও) এই 
ইচড় সিদ্ধ হইতে প্রায় আধ ঘণ্টা ষময় লাগিবে। 

কাচা লঙ্কা কয়টা ও আদাটুকু কিম! অর্থাৎ খুব কুচি করিয়। 
লও। ধনেখুলি কাঠখোধায় চমকাইর়া, গুড়াও। দীলচিনি সিকি 
তৌনা, লঙ্গ চারিট?” ছোট এলাচ তিনট!, জারফল আধখানা 

ন্চ 


১৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আহীর। 


এই সব মসল! ফাঁকি করিয়া অর্থাৎ শুঁড়াইয়া কাপড়ে ছাকিছ! 
লও । শুরা! লঙ্কাটা বাঁটিয়া.রাখ। 

পিদ্ধ ইচড়গুলা একটু ঠা হইলে, হাত দিয়া, চটকাই়্া লও ঃ 
ইহার সহিত ছানাটাও চটকাইয়া মাখিয়া লও। কিমা আদা ও 
কাচ। লঙ্কা, হুন, শুরা! লঙ্কা বাটা, শফেনা, গু'ড়ান ভাজা ধনে, 
ফাঁকি গরম মসলার অর্দ্েকটুকু এই গুলিও ইচভের সহিত 
মাথিয়। লও। ই'চড়ের চোদটা। গোপা কঘ। তাঁর পরে কড়ায় 
তিন ছটাক ঘি উড়াইয়। দাও। ঘি কড়াইয়! লইয়! েখন খি 
হইতে খুব বৌয়া, উঠিতে থাকিবে, তখন) ঘিয়ের কড়া নামাইয়া, 
চার পাঁচটা করিয়া গোল! ছাড়। তার পরে আবার কড়া আগুনে 
চড়াও; 'বেশ লাল লাল হইলে, সেগুলি নামাইয়া, আবার বাকী 
গুলি তাঁজিবে। কোপ্ত। ভাজিতে হইলে, ভাঁমা ঘি চাহি, আর 
অপেক্ষার্ূত নরম আচ চাহি, সেই জন্য কড়া নামাইয়! নামাইয়া 
ভাঁজিলে ভাল। 51 

সিকি তোলা হলুদ, একটি গুরু লঙ্কা, আদা এক তৌলা, 
বাদাম পাঁচটা, কিসমিস ছয়টা, পিবিক্া রাখ। 
একটি হ্বাড়িতে আধ পোয়্াটাক কোপ্ডাভাজা-ঘি ঢাঁলিয়া 
"আলে চড়াইয্কা দাও। ডেঙলাক্ষীরটুকু ভাজিয়া উঠাও। ও 
ঘিয়ে একখান! তেন্তপাতা, ছুইটা ছোট এলাচ, লঙ্দ চারিটা 
সিকি তোলা দালচিনি ছাড়। গরম মসলা দু তিন মিনিটের, 
মধ্যে ফট ফট করিলে, পেষা হলুদ, লঙ্কা, বাদীম, কিসমিস, ও 
পেধা আদা এবং দই ছাড়িবে। মিনিট পাচ পরে, জুন ও জাঁফয়ান 
টুকু ছাড়িবে ? ক্রমে কষিয়া বেশ লাল হইয়া আগিলে, কোপ্তাগুলি 
ছাড়িবে আর ত্রেতুলছড়াটুকু এক ছটাক জলে গুলিয়া ইহাতে 
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ঢালিয়া দিবে; হাঁড়ি হিলাইয়া দিবে; মসলা জলের সহিত 
মিশ্বাইয়া দিবে; তার পরে জলটুকু মরিক্কা গিয়াছে এবং দ্বি 
চুড় বুড় করিতেছে দেখিলে, নামাইবে । 

আর একটি হাড়ি করিয়া! পাঁচপোক্জা জল চড়াইয়া দাও । 
একটি টুকরা কাপড়ে ছইটি ছোট এলাচ, তিনটি লঙ্গ, সিকিতোল! 
দালচিনি, দিকিখানা জায়ফল, সাজিরা ও সামরিচগুলি পলি 
করিয়া বাধিক়া, জলে ফেলিয়! দাও। জল প্রায় কুড়ি মিনিট ফুটিলে, 
তবে নামাইবে। এই জল আরেকটি পাত্রে ঢানিক রাখিবে। 
ইহাই আখনি। 

, -গোল্ততে জল ঢাপিয়৷ জল হইতে পোস্ত ছাকিম়া! উঠাইয়া লও 
এবং ঝাটিয়া রাখ। ছানাট! ছোট ছোট পাশার আকারে চারি 
কোণ করিয়। কাট? একটু নুন ও একটু লঙ্কা! বাটা মাথাও । 

হাঁড়ি করিয়া দেড় ছটাকঘি চড়াইয়! দাও। কাটাছানা- 
খুলি ভাজ; ছানা উঠাইয়া একখানি তেজপাতা, চারিটা ছোট 
এলাচ, গীঁচটা লঙ্গ, দিকি তোলা দালচিনি ছাড়। পোস্ত বাটা 
ছাড়; তিন মিনিট কষিয়া চাল ও ডাল (ভাল করিয়া ধুইয়া) ছাড়। 
চাঁল ভাল ভাঁজ। মিনিট পাঁচ পরে, চাল শাদা! হইয়া ফুট্ফুট্‌ 
করিতে শারস্ত করিলে, একসের আন্দাজ আখনি ঢালিয়া দাও ।* 
' দাত আট মিনিট টগ্বগ্‌ করিয়া ফুটিলে, উনানের ছাই চাপা আঁচ 
করিয়া! দাও। প্রান কুড়ি মিনিট আস্তে আস্তে ফুটিয়া সব জল 
মরিয়া ঝর্বরে হইয়া গেলে, নামাইবে। থিচুড়ির জল যত মরিয়। 
আসিবে, ঘন ঘন ঢাক! খুলিয়া! দেখিতে হইবে ও নাড়িয়। দিতে 
হইবে। 
এইবারে সাজাও। 


১৪০ আহিষ ও নিরাক্িষ আহার ! 


একটি গাঁড় পাত্রে অদ্দধেক ভাত বিদ্যা দাও? ভাতের 
উপরে প্র কোপ্তাকারী ঢালিয়। দাও) তাঁহার উপরে আবার 
ভাত ঢাক! দিয়া ছানার সুড়ুকিগুলি সব উপরে ছড়াইয়। দাও । 


তৃতীয় অধ্যায়। . 
ভাতেভাত। 


প্রয়োজনীয় কথ! । 


ভাতেভাত।-_-যাহা কিছু পোড়া বা খিদ্ধ তরকারী ভাতের 
'মহিহ খাইতে দেওয়া হয়, তাহা চলিত কথায় “ভাতেভাত” 
বলিয়া কথিত হচ্। 

বর্ষার দিনে স্বভাবতঃ খিচুড়ি বা! ফেন্! ভাঁত খাইতে বড় 
ইচ্ছা হয়। ভাতেভাত খিচুড়ি ও ফেন্সা ভাতের চিরলঙগী। এই 
বর্ষার সময়ে মৎস্যাদি এবং অন্যান্য তরকারী ছুর্ণভ হইলে, অথবা 
বাদলার কারণে বাজার হাটি করিবার সুবিধা না হইলে। ভাঁতের 
সঙ্গেই ছুই ঢারিট! আলু, পটল (যাহা ঘরে আছে) সিদ্ধ করিয়া 
লইলে তাহার দ্বারাই বেশ স্বচ্ছনে খাওয়া চলিতে পারে। খুব 
শীতের সময়েও এই প্রকার ভাতেভাত দিরা গরম গরম ফেনদ! 
ভাত খিচুড়ি খাইতে বেশ লাগে। আমর! যাহাকে ভাতেভাত বলি 
হিন্দুস্থানীরা তাহাকে ভর্তা বণিয়। থাকে )-ষদিও ভাঁতেভাত এবং : 
ভর্ভাত্ব কোন কোন স্থলে মাঝিবার সামান্য ইতর বিশেষ আছে। 

শবজী পিছ । -- শবজী লানা রকমে মিদ্ধ হইয়া থাকে । 


ফি 
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আলু ভাঁল প্রভৃতি .কতকগুলি তক্ঠকারী শুদ্ধ জলে সিদ্ধ 
করিলে যে আশ্বাদ হয়, তাহাপেক্ষা, বখন ভাতের চাল ফুটিতে 
থাঁকে তাহার মধ্যে ফেলিয়! সিদ্ধ করিলে, অনেক ভাল আদঘ্বাদ 
, হয়। ভাত অপরিষ্কার হইবে বলিয়া, ভাতের সহিত তরকারী সিদ্ধ 
করিতে ন! চাহিলে, ভাতের ফেনেও তরকারী সিদ্ধ করিয়া! লইতে 
পার। অথবা তরকারী সিদ্ধ করিবার জলে, এক মুঠা আতপ চাল 
ফেলিয়া দিলেও বেশ হয়। চাঁলটা যখন ফুটিতে থাকিবে, তখনই 
তরকারী সিদ্ধ করিতে ছাড়ির। দিবে। 

ধে সকল তরকারী দিদ্ধ হইতে অধিক সময় লাগে, সেই 
সকল তরকারী সরুচালের ভাতে সিদ্ধ করিতে না দিয়! মোট! 
চালের ভাতেই সচরাচর দেওয়া হইয়া থাকে। নৃতন আলু অথবা 
বেগুণের স্তায় মরম জিনিশ ভাতের মধ্যে ফেলিয়! সিদ্ধ করিতে 
চাহিলে, সরুতালের ভাতে ছাড়িয়া দেওয়া যায়। ভাতে তরকারী 
সিদ্ধ করিতে দিলে, ভাত অপরিষ্কার হওয়ার সম্ভব) ভাত অপরি- 
সবার ন! হয়, এই জন্য তরকারী, একটি কাপড়ে 'বীধিয়! পুণটলি 
করিয়া ভাতের ভিতরে ফেলিয়া! দিলেই হইবে ;. ইহাতে তরকারী ও 
মিদ্ধ হইবে, অথচ ভাত অপরিষ্কার হইবে না। 

তরকারী প্রভৃতি সিদ্ধ করিবার কালে, উনানের অনন্ত আঁচ" 
আবশ্তক। তরকারী বেশ ডুবিয়া যায়, এই রকম আন্দাজে জল 
দিতে হইবে। 

তরকারী পিদ্ধ করিবার জন্য সর্বাপেক্ষা সাটীর পাত্র আর 
কগাইকরা ধাতব পান্র ব্যবহার করা ভাল। . এইক্প হাড়িতে ষে 


কোন প্রকার তরকারী সিদ্ধ করিতে পারা যায়। লৌহ প্রভৃতি 
এভিন ও /লউি সলখ এব তা আম ভতথার] কষা ভব কারী 
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সিদ্ধ করা উচিত নয়। লহ পাত্রে কাচকলা, মোঁচা, কলাইশুটি, 
ডুমুর প্রভৃতি কষাল তরকারী সিদ্ধ করিবে না) ইহাতে তরকারীর 
রং কাল হইয়া যার়। 

পোড়া ।-___ পটল, বেগুণ, কাঁচকলা প্রভৃতি কতকগুলি জিনিষ 
পুড়াইয়। খাইতে বেশী ভাল লাগে। তরকারী পোঁড়াইতে হইলে, 
খুব জলন্ত আঁচে না পোড়াইয়! অপেক্ষাকৃত নরম আচে পোড়া 
ইলে ভাল। জলন্ত আচে পোড়াইলে, খুব শীঘ্র শবজীর উপরি- 
ভাগট। পুড়িয়। যাইবে, কিন্তু ভিতরে একেবারে শক্ত থাকিবে 
অর্থাৎ, দড়কচা পড়িয়া যাইবে। রন্ধনাদি হইয়া গেলে, যখন 
উনানের জলন্ত অঙ্গারগুল1 পুড়িয়া গিয়া খুব গরম ছাই হইবে, 

সেই সময়ে এই গরম ছাইয়ের ভিতরে বেগুণ, পটল যাহ! কিছু 

পোড়াইতে চাঁও রাখিয়া দিবে) আস্তে আস্তে মোলায়েম হইয়া] 
গুড়িবে। উন্ানের নীচে যেখানে গরম ছাই পড়ে, সেথানে ও 
কোন কোঁন শবজী রাখিয়া! দিলে আস্তে আস্তে পুড়িয়! যায়... 

ভাতেভাত মাথা ।-___ভাতেভাত শুদ্ধ সিদ্ধ বা পোড়া তরকারী 
হইলেও, ভালরূপ মাখিতে জানিলে এমনি রুচিকর হয় ষে কেবল 

 স্ভাহা দিয়াই ভাত খাইতে পারা যায়। 

ভাতেভাত, মাখিবার প্রধান মশল। ঘি বা কাচ! সরিষা তেল, 
এবং নুন, ইহা ব্যতীত আরো মুখরোচক করিবার জন্য পেঁয়াজ, 
ঝঙ্ছ। প্রভৃতি নান। মশল] দিয়া মাথা যায় । 

গুণাগুণ ।__যতদূর আমরা পারি,প্রতি তরকাঁরীর নীচে নীচে 
সেই সেই তরকারীর গুণাগুণ লিখিয়। যাইব যদিও তেল লঙ্কা 
ইত্যাদি ভিন্ন ভিন্ন উপকরণের সংযোগে তরকারীর গুণাগুণ 
কতকটু! পরিবর্তিত হইলেও হইতে পারে। 
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৫৯। আলুসিদ্ধ। 
প্রণালী ।-_আলুগুণির খোসা পরিফার করিয়া ছাড়াইয়া জলে 

আধঘন্টা কিন্বা একঘণ্টা ভিজাইয়া রাখ; আনুর খোস ছাড়াইবার 
সময় চোখগুলি ভাল করিয়া! উঠাইয়া ফেলিবে। আলু. যত ভিঞ্জিবে 
তত শার্দী হইবে এবং থাইতেও তত ভাল হইবে। প্রচুর জল 
দরিয়া ধোঁহাঁতে আনুগুলা বেশ ডুূবিয়া যায়) আলুগুলা সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাও। আধ তোলা সন জলে ফেলিয়া! দাও । 
হাঁড়ি ঢাকিয়! রাখ, যখন বুঝিবে, আলু সিদ্ধ হইয়াছে, তখন একটা 
কাটা দিয়া বিধিয্কা দেখিবে, যদি বিধিবামাত্র কাটা ভিতরে প্রবেশ 
করিয়া সহজে বাহির হইয়া আসে, তাহা হইলে বুঝিবে ঠিক, 
আলুসিদ্ধ হইয়াছে। তারপরে জল ঝরাইয়া ফেল, এবং উন্নীনেয় 
পার্থ ঢাকনা খুলিয়। হাড়ি রাখিয়া দাও, তাহা৷ হইলে আলুর 
গায়ে ঘেটুকু জল থাঁকে, সব শুকাইয়! যাইবে। 

- আলুসিদ্ধ হইতে মিনিট পনের হইতে প্রায় পঁচিশ মিনিট 
পথ্যস্ত'সময় লাগে। নুতন কচি আলু শীঘ্র দশ পনের মিনিটের 
মধ্যে অর্থাৎ, যাহাকে কথায় বলে “একভাপে” সিদ্ধ হইয়। 
যায়। 
গুণাশণ ।_-আলৃকং শীতনং সর্বং বিটস্তি মধুরং গুরু। 

সৃষ্টমৃত্রমলং রুক্ষং ছুর্জরং রক্তপিত্তনৃৎ। 
কফানিলকরং বল্যং বৃষ্যং স্তন্যবিবদ্ধনম্‌ ॥ 
(ভাব প্রকাশ) 
সকল প্রকার আলুই শীতল, ঝিষ্টস্তি, মধুর, গুরুপাক, মপ- 
মুপ্রকর, রুক্ষ, ছুক্জর, কফকর, বাঁতপ্রকোপক, বলপুষ্টিকর» স্তন্য- 


রি জরা ষ্তরিত৭ রিবিস্পস্রিরন ক রি কিনে বণ 


১৪৪ - আমিষ ও. নিরামিষ আহার। 


রর ৬০। ভূর্রা আলু? ূ 
উপকরণ।--বাঁতাবি বা বন্বাই আনু আট দশটা, জল ছুসের, 
স্থুন সিকি তোলা। ূ 
প্রণালী ।--আলুর খোঁসা ও চোখ প্রস্থতি ভাল রূপ ছাড়াইয়! 
জলে আনুখুলি ভিজিতে দাও। এক ঘন্টা পরে, প্রচুর জল 
€আট দশটা আলুতে ছই দেরটাক জল) দিয়া! আনুগুলি সিদ্ধ 
করিতে চড়াইরা! দাও। মিনিট কুড়ি পচিশ পরে, কাটা বিধিয়া 
দেখিবে, আলু বেশ পিচ হইয়াছে কি না। সিদ্ধ হইলে পত্র, 
আনুর জল বরাইয়া ফেল) এবং আলুর উপরে ধিকি তোল! 
.স্থুন ছড়াইয়া দাও। উনানের পার্থ, গরমে হাড়ির ঢাকন! 
খুলিয়ী বাখির1 দাও । অথবা। উনানের উপরের হাঁড়িটা একটু 
রাখিয়া! আলুর জল শুকাইয়া লইতে পার। তারপরে যেই 
একটু গরম হইয়াছে দেখিবে, বারংবার ঢাঁকা দমেত হাড়ি 
ঝাকড়াইতে থাকিবে; তাথা হইলে দেখিবে, ক্রমে আলুর গায়ে 
€কমন গুড়া গুঁড়া বালির মতন হইয়াছে। ভূর্রা আলু করিতে 
গেলে, বাতাবি আলু বা বন্বাই আনু হইলে ভাল হয়) দেশী আলু 
শক্ত বলিয়া ভাল হয় না। 
ভোজন বিধি।-এই রকম আলুসিদ্ধ মাংসের রোষ্ট, চপ, 
কাটলেট ইত্যাদির মহিত খাইয়া থাকে ১ ভাত, খিচুড়ি প্রভৃতিরও 
সহিত ইহা বেশ খাওয়া যায়। 


৬১। নূতন আলু সিদ্ধ। 
উপকরণ ।--নৃতন আলু দ্রশ বারটা, জল একসের, ছুন সিকি 
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প্রণালী ।-দৃতন কচি আনুর খোস! ছাড়াইতে হয় না) ইহার 
খোমা ঘষিয্া বা টাচিয়া উঠাইতে হয়। এই নূতন আলু ঘষিবার 
জন্য, একটি চটের খোলে.অথবা পুরাণ কার্পেটের আসন আনিয়া 
রাখ) তার পরে একটি একটি করিয়া আলু তাহাতে ঘষিলেই খোদ! 
উঠিয়া যায়। চটের পরিবর্তে'বটির উপ্টা দ্রিকে যে দিকে ধান 
নাই, সেই দিকে ঘধিলেও হয়, অথবা ছুরি করিয়া! টাচিলেও হয়; 
যাহার যাহা সুবিধা । 


একই রকমের দশ বারটা নূতন আলু বাছিয়া লও) একটি 
চটে ঘষিয়া খোসা উঠাইয়া ফেল। এইগুলি ছুই তিনবার জল 
বদলাইয়া পরিফার করিয়া ধুইয়৷ ফেল; যে অবধি না স্বল গরম 
হয় আলু ঠাও। জলে ভিজাইয়! রাখ। 

একটি হাড়ি করিয়া তিন: পোয়া ব! একসেরটাক জল গরম 
করিতে চড়াইয়া দাও) যখন জলের খুব ধোয় বাহির হইবে 
তখন আলুগুলি ইহাঁতে ছাড়িয়। দিবে) মিনিট পনের পরে 
আলুখুলি সিদ্ধ হইয়া গেলে, ,জল .ঝারাইয়া ফেল এবং উনানের 
ধারে হাড়ি রাখিয়া দাও, তাহ; হইলে অবশিষ্ট জলটুকু শুকাইয়া 
বাইবে। পু 

এইবারে সিকি তোলা শ্কন আর আধ কীচ্চা মাখন আলুর 
উপরে রাখিয়া, আরেকবার উনানের পার্খে গরমে রাখ । মাখন- 
টুকু গিয়া গেলে, হীঁড়িটা ঝাকড়াইয়া ঝণাকড়াইয়া আলুব 
সহিত ঘি ও হুনটা মিশাইয়! লও । 

ভোজন বিধি।-ইহা যেমন হইবে অমনি গরম গরম খাইতে 
দিবে। এই আলু গরম ভাতের সহিত খাও 
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৬২। আলুভাতে। 
ভাতের ভিতরে আলু ফেলিগ্জা সিদ্ধ করিতে হইলে, আলুর 
খোসা ছাড়াইঙ্কাও দিতে পারা যায়, আবার খোসা না ছাড়াইয়াও 
দিতে পারা যায়। 
নরুচালের ভাতে নূতন আলু সিদ্ধ করিতে পারা যায়। 
অপেক্ষাকৃত পুরাণ আনু মোটা চালের ভাতে ফেলিয়া দিলে, 
বেশ ভাল করিয়! সিদ্ধ হয়। বড় আনু হইলে, মাবথানে একটু 
চিৰ্রিয়! মিলে তাল । 
৬৩। আলুভাতে মাথা । 
প্রণালী ।__ছুইটা সিদ্ধ বা! ভাতেআলু চটকাইয়, আধ কীচ্চা 
সরিষা তেল, সিকি তোলা হুন, একটি কীচা লঙ্কা মাথিয়া খাও। 
৬৪। আলুভাতে মাথা (দ্বিতীয় প্রকার)। 
প্রণালী ।-:আধ কীচ্চা তেল, সিকি তোল! হুন, একটি 
কাচা লঙ্কা, ছু এক চিমটি গোলমরিচ গড়া, আধখানা পেয়াজ 
কুচি (খুব দরু সরু কুচি), এক চাক কাগজি নেবুর রস, ছুইটা। 
সিদ্ধ আলুর সহিত মাঁ৭। 
৬৫। আনুভাঁতে মাথা (তৃতীয় প্রকার)। 
প্রণালী ।--ছুইটা সিদ্ধ আনুর সহিত আধ কীচ্চা সরিষা তেল, 
আঁধ তোলার একটু বেশী স্থন, দেড়টা কীচা লঙ্কা, আধ তোলা 
গুরু আমের বা শুরু কুলের গুড়া দিয়া মাথ। 
৬৬। আলুভাতে মাথা চেতুর্থ প্রকার)। 
প্রণানী ।--ছইটা সিদ্ধ আলুর সহিত, এক কোয়! বঁটা রক্গুন, 


+. 
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তিন চাক্সিটা আমসি বা আমচুর বাটা, পোঁন কীচ্চা সরিষা তেল, 
একটি কীচ! লঙ্কা, মিকি তোলার একটু বেশী হন দিয়া মাথ। 
ইহা খাইতে বড় ভাল লাগে; মুখে রুচি আনিয়া দেয়। 


৬৭। আনু পোড়া। 


প্রণালী।--উনানের নীচে বেখ্বনে ছাই পড়ে, সেইখানে আলু 
রাখিয়া দিতে হয়, অথবা উনানের আচ কমিয় গেলে, সেই গরম 
ছাইয়ের ভিতরে বাখিয়া দিতে হয় । 

আস্তে আস্তে পুঁড়িক্া: গেলে, হাতে জল লাগাইয়া লাগাইয়া 
পোড়া খোসা গুলি উঠাইয়া ফেলিবে, তারপরে আনু জল দিয়] 
ধুইয়৷ লইবে। আনু প্রায় আধ ঘণ্টার.মধ্যে পুড়িয়া যায়। 

মাখা ।--ছোট চারিটা আলু হইলে, আধ কীচ্চা দরিষা তেল, 
ছুইটা কাচা লঙ্কা, ছুয়ানি পরিমাণ রাই, ও সিকি তোলা! হুন দিয়া 
মাথ। 

ভোজন বিধি।- পাস্তভাতের সহিত আলুপোড়া হুন দিয়া 
খাইতে বেশ লাগিবে। 


৬৮। আলুর ঘিপোড়া। 


প্রণালী ।--একটি খোসা সমেত আলু প্রথমে কাটা দ্বার! অল্প 
অল্প বিধ কর ? আলুর উপরে ঘি, ছুন ও গোলমরিচ মাথাও। এই 
খোসাশুদ্ধ আলুটি কীটা দ্বার বিধিয়া, ধরিয়া আগুনের উপরে 
সেঁক দাও? কাটাটি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া আলুর চারিদিকে পৌড়াও? 
ধখন দেখিবে, আলু নরম হইয়া কাটা হইতে খলিয়া পরিবার মনত 


১৪৮ আমিষ ও নিরাসিষ আহার । 


কুড়ির মধ্যে সিন্ধ হইয়া যাইবে । আগুনের উপরে রুটি সেঁকিবার 
গিরিলদানি রাখিয়া তাহাতেও আলু পোড়াইতে পার। 

আনু পোড়াইলে উহার যেরূপ উত্তম আম্বাদ হয় এরূপ দিদ্ধ 
আলুর হয় না। 

গুণাখ্খপ।-শাশ্চত্য ভিষকদিগের মতে আলু, একটি বিশেষ 
পুষ্টিকর খাদ্য; ভালরূপ সিদ্ধহুইলে ইহ! সহজেই হজম হয় কিন্ত 
মন্দাগরি প্রস্থৃতিতে অথবা খাবার পর পেট ভার বোধ হইলে আনু 
ক্মপকারী। 


৬৯। বাঙাআলু সিদ্ধ। 


.. প্রণালী ।_বাডাআলুর, লাল খোসা চাচিয়া ভাল করিয়া 
ধুইয়া জলে সিদ্ধ করিতে দাও) মিনিট পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হইয়া! 
যাইবে । ইহা ভাতের ভিতরে ফেলিয়। দিলেও হয়। 

. মাখা 1--রাঙা আলু শুদ্ধ হন আর সরিষা তেল দিয়া মাখ ? 
অথবা শুদ্ধ ছুন আর মাথম মারা ঘি মাখিলেও ভাল লাগ্ে। ইহা! 
মিষ্টি বলিয়া! একটু নুন লাগাইয়। খাইতেই ভাল লাগে ৷ 

গুণাগুণ।-_রক্তালুভেদে যা দীর্ষা তবী চ প্রথিতালুকী। 


আলুকী বলক্কৃৎস্গিগ্ণ! গুবর্কী হৎকফনাঁশিনী । 
বিষ্স্তকারিণী তৈলে ললিতাতিরুচিপ্রদা। & 


*... ভোবপ্রকাশ) 
দীর্ঘ ও সরু রস্কালু বিশেষকে আলুকী বলে। ইহা বলকারক, 
' স্নিশ্ক, গুরু, হৃৎকফের শাস্তিকারক ও বিষ্স্তকারী ; এই আলুতে 


চিন পানি নশ্বর রবালা রানে রএআএরের ররর এসবের 
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৭*। রাডাঁআলু পোড়া। 


প্রণালী ।--রাঙা আলু গোণ আলুর ন্যায় পোড়াইতে হয়॥ 


ইহা খোসাসমেত পোড়াইতে দিবে । 
রাড়াআলু সিদ্ধের ন্যায় ইহা মাখিতে হয়। 


৭১1 বেগুন পোড়া । 


, প্রণালী ।-পোড়াইবার জন্য.কচি বেগুন মনোনীত করিয়া 
'লইবে) পাকা হইলে বীচি বিজ্‌ বিজ্‌ করিবে । বেগুনের মধ্য- 
খানে লম্বাদিকে একট! চির দিয় দিবে, অথচ আন্ত বোট! 
সমেত বেগুন থাকিবে। বেগুনের উপরে খোসাতে একটু 
সরিষা তেল মাখিয়া, উনানে গরম ছাইয়ের ভিতরে পোড়াইতে . 
দাও) মিনিট দশ পনেরর মধ্যে পুড়িরা যাইবে। বেগুন 
পুড়িলে, উঠাইয়া একটু জল ছিটা দির] ঠাণ্ডা করিতে দিবে ) 
ঠাণ্ডা হইয়া গেলে, উপরের কাল খোদা পরিষ্কার করিয়া, তুলিয়া 
ফেলিবে এবং বেগুনট্য জল দিয়] ধুইয় লইবে। 

মাখা ।-_এখন বেগুনের বোটাটা খুলিয়া ফেল এবং বেগুন 
মাথ। একট! বেগুনে এক কাচ্চা সরিষা তেল, সিকি তোলা 
মুন, ও একটি কীচা লঙ্কা দিরা মাথ। 

(২) আধ কীচ্চা সরিষা! তেল, সিকি: তোলার একটু 
বেশী স্থন, একটি.কীচা লঙ্কা, একটি পেঁয়াজ খুব সরু সরু করিয়। 
কুঁচাইবে), ছুই চাকা নেবুরন দিয়! মাখিলেও বেশ হয় 

(৩) একটি মাঝারি ধরণের পেঁয়াজ আর একটি কি ছুইটি 
কাচা" লঙ্কা কুচি কুচি. কর ছুই একটি কাগজি নেণুর রসে 


১৫৭ আদিব ও নিরামিষ আহার। 


পেয়াজ ও কাঁচা লঙ্কা কুচি গুলি ভিজিতে দাও; ছুই এক ঘন্টা 
রৌদ্র বাঁধিয়া দাও, অথবা উনানের পার্খে রাখিয়া! দাও। তাঁর 
পরে "বেগুন পোড়াইয়া, তাহাতে আধ তোলা হুন, এক কাঁচ্চা 
সরিষা তেল মাথ) তার পরে নেবুর রপে ভিজান কাঁচা 
লঙ্কা ও পেঁয়াজ কুচি মাথখ। নেবুর রস আপনার রুচি অন্থু- 
সারে দিবে। 
গুণাগুণ ।--অঙ্গারপকা বার্তাকী কিঞ্চিৎ পিত্তকরী মতা । 
কফমেদোহনিলহরা সরা লঘৃতরা পরা ॥ 
(রাজবল্লভ) 
পোড়া বেগুন ঈষৎ পিত্ত কর, লঘুপাক, সারক, এবং কফ, 
মেদ ও বাতনাশক। 
পোড়া বেগুনের বিষয় ভাব প্রকাশও প্রায় এক মত। অধি- 
- ক্ষস্ত তেলে মাথা বেগুনের বিষয় ভাব প্রকাশ বলেনঃ-_ 
“তদেব হি গুরু ক্লিগ্$ং সতৈলং লবণান্থিতং* ॥ 
(ভাব প্রকাশ) 
তেল ও হ্ুন দি! বেগুন পোড়া মাথিলে, উহা জিগ্ধ ও গুরু- 
পাক হইয়া থাকে। 


৭২। বেগুন তর্তা। 
প্রণালী ।--একটি কচি দেখিয়া বেগুন লও) এ বেগুন আর 
চিরিতে হইবে না; আস্ত বেগুনে একটা মোটা ছু'চ দিয়া চারিদিকে 
চারিটা বিধ কর। ছুই ধারে ছুই গর্ভের ভিতরে, ছুইটা কীচা লঙ্কা 
শ অন্ত ছই দিকে ছই কোয়া রঙ্থন আস্ত রঙ্থনের মধ্য হইতে ছুই 
কোয়া মাত্র) ঢকাইয় দাও ; গরম ভাইয়ে যেমন 7পাঁডউত 
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পোড়াও। পুড়িক়! গেলে, বেগুনে একটু জল আড়! দিয়! ঠাণ্ডা! 
কর। হাতে একটু একটু জল মাখিয়৷ বেগুনের পোড়া-খোস! 
উঠাইয়। ফেল। হাতে জল মাধিবার অভিপ্রান্র এই যে, পোড়া- 
খোসাখুলা আর হাতে লাগিয়া যাইবে না। সব থোসা উঠিয়া 
গেলে, জল দিয়! ধুইয়! বেগুন ভাল রুরিয়! পরিফ্ার করিয়! 
ফেলিবে ) তাঁর পরে এক কাঁচ্চা সরিষা তেল ও সাক তোলাটাক 
হুন দিয়! সমস্ত বেগুনটা। রস্থন ও কাঁচা লঙ্কার সহিত তাল করিয়া 
মাথিবে। 


৭৩। বেগুন ভর্তা (দ্বিতীয় প্রকার)। 


উপকরণ।-_বেগুন একটা, ছোট পেয়াজ ছুইটা, আদা সিকি 
তোলা, লঙ্কামরিচ একটা, নুন একচিমটি । 

প্রণালী ।--পেয়াজ, লঙ্কা ও আদ খুব মিহি করিয়! শিলে 
বাটিয়। লও। বেগুনের মধ্যে শস্বালস্ি ভাবে ছুরি দিয়া একটা! 
চির কর, এই চিরের মধ্যে পেক়াজ প্রত্ৃতি বানা ও এক চিমটি 
মুন পুরিয্লা দাও । 

এইবারে বেগুনটা পোড়াইয়! ইচ্ছামত তেল নুন মাখিষ্ক/ 
খাও। 

৭৪। কড়,ই বেখুন ভর্তা । 

প্রণালী ।--শাদা দুধের মত যে লম্বা অথবা গোল এক রকম 
বেগুন পাওয়া যায়, তাহাকে কড়,ই বেগুন বলে। সেই কাচা 
বেগুনে ছু'চ দিয়া ছুই দিকে ছুইটা। বিধ করিবেট-_তা*বলিয়া বিটা 
যেন এ-ফৌড় ও-ফৌঁড় হইয়া না! যাঁক্স। ছুই ছিদ্রের ভিতরে, এক 
দিকে একটি কীচা লঙ্কা ও আরেক দিকে এক ডেলা হিং ডোর রতি 


১৫২ স্নাসিষ শু নিরািহ আহা ॥ 


ওজনের) চুক্াইক্সা দাও ॥। এইবারে পৌড়াও 5 গুড়ি গোলে, 
পোড়া খোসাদি উঠাইয়া, আধ কাঁচ্চা সরিষা তেল ও নিকি 


তোলা হুন দিয়া নেই লঙ্কা ও হিংকের সহিত মাধ | ও 
কড়ই বেগুনের অভাবে অন্য বেগুনও এইরূপে হিং দিস 
পুড়াইলে বেশ হয়। 
গুণাণ্ুপ।--অপরং শ্বেত বৃস্তাকং কুক,টাওসমং ভবেৎ। 
তদর্শঃস্থ বিশেষেণ হিতং হীনঞ্চ পূর্বাতঃ ॥ 
(ভীব প্রকাশ) 
যে বেসুন কুক,টাণ্ডের সায় শ্বেতবর্ণ তাহা অর্শ রোগে বিশেষ 
হিতকারী কিন্তু সাধারণ বেগুন অপেক্ষা কিঞিৎ হীনগুণ। 


৭৫1 ডাল দিয় বেগুণ ভর্তা । 

. উপকরণ।__একটি বড় বেগুন, আধছটাক মটর বা ছোলার, 
ডাল, কাচা ঈক্কা চারিটা, শুরু লঙ্কা একটা, মাথম মার! ঘি এক 
কাচ্চা, নুন আধ ক্তোলার কিছু কম, একটি কাগজি নেবু। 

প্রণালী ।--একটি বেগুন পুড়াইয়া, তাহার কাল খোসাগুলি 
ছাড়াইয়! ফেল। ডালগুলি একটি টুকরা কাপড়ে বাঁধিয়া, আধ 
সের খানেক জলে প্রা মিনিট কুড়ি সিদ্ধ কর। চারিটা কীচা 
লঙ্কা কুঁচাও ও একটি শুরু! লঙ্কা বাঁটিয়া রাখ। 

পিদ্ধ ডাল একটি কাঠের হাঁতার পিছন দ্বিক দিয়া মাড়িয়া! 
লও; তারপরে বেগুনপোড়া ও ভাল সিদ্ধ একত্র মিশাইয়া 
লও) ইহাতে নেবুর রস, কীচা লঙ্কা কুচি, শুরু লঙ্কা বাটা ও হন 
একত্র মাখ। এইবারে একটি হাড়িতে এক কীচ্চ। ঘি চড়াইয়া, 
একখানি তেজপাতা ছাড়; মিনিট দুই পরে, ডাল ও বেগুনাদি 


১৫২ স্আদিষ ও নিরামিষ আহার । 


ওজনের) ঢুকাইক়া দাও। এইবারে পোড়াও 7 পুড়িগা গেলে, 
পোড়া খোদাদি উঠাইয়া, আধ কাঁচ্চা সরিষা তেল ও সিকি 
তোলা হ্থন দিরা সেই লঙ্কা ও হিংয়ের সহিত মাথ। 
কড়ুই বেগুনের অভাবে অন্য বেগুনও এইরূপে হিং দিয়া 
পুড়াইলে বেশ হয়। 
খুণাগ্ডণ।-অপরং শ্বেত বৃস্তাকং কুক্কটাগুসমং ভবেৎ। 
তদর্শঃ্থ বিশেষেণ হিতং হীনঞ পূর্বৃতঃ ॥ 
(ভাব প্রকাশ) 
যে বেগুন কুকটাণ্ডের শ্ঠাঁ় স্বেতবর্ণ তাহা অর্শ রোগে বিশেষ 
হিতকারী কিন্তু সাধারণ বেগুন অপেক্ষা কিঞ্চিত হীনগ্ুগ। 


৭৫1 ভাল দিয়া বেগুণ ভর্তা । 

উপকরণ।-__একটি বড় বেগুন, আধছটাক মটর বা ছোলার, 
ডাল, কাচা পঙ্কা চারিটা, শুরু লঙ্কা একটা, মাথম মারা ঘি এক 
কাচ্চা, হন আধ তোলার কিছু কম, একটি কাগজি নেবু। 

প্রণালী ।-একটি বেগুন পুড়াইয়া, তাহার কাল ধোসাগুলি 
ছাড়ায়! ফেল। ভালগুলি একটি টুকরা কাপড়ে বীধিষ্বা, আধ 
সের খানেক জলে প্রাঞ্ম মিনিট কুড়ি সিদ্ধ কর। চারিটা কীঁচ! 
লঙ্ষা কুঁচাও ও একটি শুরা লঙ্কা বাটি! রাখ। 

পিদ্ধ ডাল একটি কাঠের হাতার পিছন দিক দিয়া মাড়িা 
লও; তার পরে বেগুনপোড়া ও ডাল সিদ্ধ একত্র মিশাইয়া 
লও) ইহাতে নেবুর রস, কীচা লঙ্কা কুচি, শুরু বঙ্কা বাটা ও কুন 
একত্র মাথা এইবারে একটি হাড়িতে এক কীচ্চা ঘি চড়াইয়া, 


পাজি হারও পাকা নি কির ১ ও সক ০ ৩ ছি 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৫৩ 


ঢালিয়। খুস্তি দিয়া নাড়িতে থাক) ছু তিন মিনিট পরে, নামা 
ইয়া লও । 
বেগুন পোড়ার পরিবর্তে বেগুন সিদ্ধ লইলেও হয়। 


৭৬ ছ্ধদিয়া বেগুন ভর্তী। 

ক উপকরণ।_কচি বেগুন ছুইটী, ছুধ আধ ছটাক», চিনি এক 
কীচ্চা, মুন সিকি তোলা, ঘি আঁধ ছটাঁক, তেজপাতা হুইখাঁনি, 
কাঁচা লঙ্কা একটি, আদা! এক গিরা। 

প্রণালী ।২_হুইটা কচি ও অথচ বড় বেগুন পোড়াঁও ; পোড়া 
খোনাগুলি ছাড়াইয়া ধুইয়া ফেল; বেগুন ছুইটা হাত দিয়া 
মোলায়েম করিয়া চট্কাইয়া লও; ইহাতে এক ছটাক ছধ, 
এক কাঁচ্চা চিনি, সিকি তোলা ম্থন মিশাও। তাঁর পরে একটা 
কড়া বা হাঁড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াইকা, ছুইখানি তেজপাতা 
ছাড়; ঘি হইতে ধোঁয়া উঠিলে, কাঁচা লঙ্কা কুচি ছাড় এবং 
মাথা বেখুনট| ঢালিয়া দাও। , জলীয় ভাগ মারিয়া গিক্সা বেশ 
ঘন থকথকে হইলে নামাইবে এবং খুব মিহি আদা বাটা দিয়া 
সবটা একবার মিশাইয়া লইবে। 

ইহাতে আদার সহিত একটু মৌরী বাটাও দিতে পারা যায়। 


৭৭। বেগুন সিদ্ধ। 
প্রণালী ।-__শুধু জলে বেগুন সিদ্ধ করিতে দিলে, মিনিট দশ 
পনেরর ভিতরে সিদ্ধ হইয়া যায়। 
ভাতে দিলে, ভাত হইয়া গেলে ভাতের সঙ্গে সঙ্গে বাহির 
ফরিতে হয়। যত কচি বেগুন হইবে তত ভাল হইবে। 
ইহা পোঁড়ারই মত করিয়া! মাথিতে হয় 
চে 


১৫৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৭৮। তেমতি বা ধিলাতী বেগুন ভর্তা | 


উপকরণ।--একটি বড় বিলাতী বেগুন, একটা কীচা লঙ্কা, 
ছইট] পেয়াজ, নুন সিকি তোলার কিছু বেশী । 

প্রণালী।-একটি এক ছটাক ওজনের বিলাতী বেগুন উনা- 
নের উপরে গরধ হাইন্ে পোড়াইতে দাও। এক দ্দিক পুড়িলে, 
আবার ঘুরাইয়! দিবে, ক্রমে তাহা হইলে সব দিক পুড়িয়া যাইবে, 
প্রায় মাত আট মিনিটের মধ্যে পড়িয়া যাইবে । হাতে একটু 
একটু জল লইরা বেগুনের গায়ে যে সকল কাল দাগ লাগিক়াছে 
তাহা উঠাইয়। পরিষ্কার করিয়া ফেল। 

এইবারে একটি বানে বেগুনটি টিপিয়া ভর্ত। বানাও । কাঁচা 
লঙ্কা টি, পেরাজ ছুইট কুচি কুচি করিরা স্থুনের সহিত এ বেগুনে 
মাথ । ও 

গুণাগ্তণ।__পাশ্চত্য ভিষকপিগের মতে ইহা! বিরেচক, যক্কৃত 
দোষে বিশেষ হিতক্কর এবং মন্দাগ্রি ও অজীর্ণ নাশক। যে 
সকল শারীরিক অবস্থান “ক্যালোমেল+ প্রয়োগ করা যায় সেই 
অবস্থায় তেমতি সাতিশয় উপকারিতার পরিচয় দিয়া থাকে। * 
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তৃতীয় অধ্যায়। ১৫ 
৭৯। মোচা ভাতে । 


হাতে একটু তেল মাথিয়া লও। আটা লাঁগিবে ন1। 

একটি মোচা আন। যেন ঝাঁচকলার মোচা না হয়। মোচা 
ভিতরের শাদা কচি কচি পাতা যে পর্য্স্ত না বাহির হয়' সেই 
পর্যাস্ত লাল খোলা খুলিয়া ফেল) তার পরে যখন শাদ। পাতা 
আদিবে, আর পাড়া না খুলিয়। বোটার দিকে ও মুখের দিকে এক 
ইঞ্চি কি দেড় ইঞ্চি আন্দাজ কাটিকা ফেল । ধুইয়া লও। এইবারে 
মোটা চালের ভাতে অথব! গরম জলে মুঠাখানেক চাল ফেলিয়া, 
সেই গরম জলে কিম্বা ফেনে সিদ্ধ করিতে দাও । ভাল করিয়া পি্ধ 
হইতে পনর হইতে কুড়ি খিনিট পর্য্যন্ত সময় লাখিবে । সিদ্ধ হইয়। 
গেলে, হাত দিষা ভার্গিয়া ভাঙ্গিয়া চট্কাইয়া লও। এক কীচ্চা 
শ্মরিষা তেল, প্রিকি তোল। নুন, সিকিতোলাটাক রাই সরিষ] বাঁট। 
"ও একটি কাঁচা লঙ্কা মাথ। 
গুণাগুণ।--কদলীমোচকং হৃপ্তং কফপ্বং ক্রিমিনাঁশনং। 

ুষ্টপ্ীহাজ্বরহরং দীপনং বস্তিশোধনং ॥ (রাজবল্লভ) 

মোচা মুখপ্রির, কফনাশক, অগ্ন্যদ্দীপক, ক্রিমি, কুষ্ঠ প্লীহা! ও 

জরনাশক এবং বস্তিশোধক। 
৮০। মন্ুর ডাল ভাতে। 


উপকরণ ।-মস্থুর ডাল এক ছটাক, ছোট এলাচ একটি, ভেঅ- 
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১৫৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পাতা একটি, কাচালক্কা ছুইটি, দেড় কীচ্চাটাক সরিষাতেল, প্রায় 
আধতোলা হুন। 

প্রণালী ।_যস্থর ডাল ভাতে দিলে, তাঁহার যেন কি রকম 
হাল্‌্সে গন্ধ বাহির হয়, সেই অন্য এই ডাল অনেকের ভাতে 
খাইতে ভাল লাগে না) কিন্ত নিয়লিখিত প্রণালীতে ইহা ভাতে 
দিলে আর সেই হাল্সে গন্ধ থাকে ন1। 

কাকড়াদি বাছিয়া মন্তুর ডাল দকাল বেল! ডিজাইতে দিবে ১ 
এক ঘণ্টা ধরিয়! ভিজিলে বাটিবে। ইহাতে একটি ছোট এলাচ 
(ছোড়ান), একখানি তেজপাতা, ছুটি কাচালঙ্কা কুঁচাইয়া দাও । 
একটি কাপড়ের ভিতরে সব পুরিয়া পু্টলি বীধিয়! ভাতে 
ফেলিয়া দিবে ) শেষে পু'টলি খুলিয়া সরিষা তেল আর হুন মাথিয়। 
খাইবে। 

ইচ্ছা করিলে একটু নেবুর রস মাখিয়াও থাইতে পার। 


৮১। মস্থর ডাল পোড়া। 


* পুর্বকথিত মন্ুর ডাল বাটা প্ররূপ মসলা দিয়া কলাপাতাক 
জড়াইয়! উন্নানের ভিতরে গরম ছাইয়ে অথবা একখানি তাওয়ার 
উপরে করিয়! পুড়াইলেও বেশ হয়। পোড়ান হইলে, পোড়া কলা, 
পাতা গুল! ছাড়াইয়/,শেষে একটু নুন আর তেল মািয় খাইলেও 
বেশ লাগে। 
খুগাগুণ।--মস্থরো মধুরে। রুক্ষঃ সংগ্রাহী কফপিত্হা। (বাজবল্লত), 

ইহা মধুর, রুক্ষ, ধারক, ও কফপিত্ত নাশক। 

ভাবপ্রকাশ ইহার উপর আরো! ছুইাট গুণ বলিয়াছেন-_ যথা! 
জবরনাশক ও রক্তদোষ নাশক । 


তৃতীয় অধ্যায়) ১৫৭, 


৮২1 মটর ডাল পোড়া । 

উপকরণ ।-_মটর ভাল আধছটাক, রাই সিকি কীচ্চা, কাচা 
পস্কা একটি, স্থুন সিকি তোলা, নেবু ছুই চাকা, সরিষা তেল এক 
কাচ্চা। 

প্রণালী ।-ম্টর ডালগুলি কাকড়াদি বাছিয়া ভোরে ভিজাইতে 
দাও। গ্রার ছুইঘণ্টা পরে ডালগুলি বেশ করিয়া ধুইয়া মিহি 
করিয়া বাটিয়া লও। একটি কলাপাতায় সরিষা! তেল হাতে 
করিঘ়া! মাথ;) এই কলা পাতার ভিতরে ডালবাটা পুরিয়৷ গরম 
ছাইয়ের ভিতরে পুড়াইতে হইবে) এই কলাপাত! পোড়া পোড়া 
এবং ভালও বেশ শক্ত হইয়া! আসিলে, পাতা খুলিয়া: ফেলিবে। 
ডাল একটি পাত্রে রাখিয়া রাই, কীচালঙ্কা, হু, দেবু ও সরিষা! 
তল মাথিয়া খাইতে দাও । 


: ৮৩। পোস্ত ভাতে। 

উপকরণ ।- পোস্ত আধ ছট+ক, নেবু ছুই চাক!, প্রায় সিকি” 
তোল! হুন, কাচা লঙ্কা একটি, সরিষা তেল আধ কাচ্চ!। 

প্রণালী ।--পোস্তগুলি প্রথমে একটি বাটীতে জল রাখিয়া 
তাহাতে ছাড়িয়া দাও ? তাহা হইলে, যত বালি সব নীচে পড়িয়া 
যাইবে। তারপরে আস্তে আস্তে উপর হইতে পোস্ত দানাগুলি 
স্টাকিয়া লইফ্কা খুব মিহি করিয়া শিলে পিষিয়া লও 3. ইহাতে 
আর জল দিতে হইবে না, পোস্তবাটাটা৷ যেন বেশ শক্ত হয়? 
নরম হইলে ভাতের সহিত গলিয়া যাইবে । 

যখন ভাত টউগ্বগিয়! ফুটিতেছে দেখিবে, অমনি পোম্তডেল! 


১৫৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হইয়া যাইবে । পোস্তভাতেতে নেবু, হন, কীঁচালঙ্কা এবং সরিষা 
তেল মাধিয়া থাও। 


৮৪। নটে শাক সিদ্ধ। 


উপকরণ। চাপানটে শাক আধসের, একটী বড় পাটনাই 
পেঁয়াজের আধখানা, কাচালঙ্কা তিন্টা, ঘি এক কীচ্চা, মুন সিকি 
তোলা। 

প্রণালী ।_আধসের নটে শাক বাছিকা, পোকা খাওয়! 
পাতা বা ঘান যাহা গাকে ফেলিয়া! দ্াও। তার পরে তিল চারি- 
বার জল ব্দলাইয়া শাকগুলি আছড়াইয়া আছড়াইয়া ধুইয়া লও। 
তাহা হইণে। বালি, পোকা যাহা কিছু থাকিবে সব পড়িয়া যাইবে । 
প্রায় শাকে চুল প্রভৃতি থাকে, শাক বাছিবার সময়ে সে দকলএ 
বিশেষ করিয়া বাছ। উচিত। 

সমস্ত শাক যাহাতে ভিজিরা যায় এই পরিমাণে ঞ্জল দিয়া একটি 
হাড়ি করিয়! শকগুলি পিদ্ধ করিচত চড়াইয়! দাও । মিনিট পনের 
পরে, বেশ সিদ্ধ হইর! গেলে, নামাইরা জল ঝরাইয়া ফেল এবং 
আর একটি পাত্রে উঠাইয় রাখ। ছুরি দিয়া সিদ্ধ শাকগুলি কিম! 
অর্থাৎ খুব কুচি কুচি কর। আবখান! পেরাজ, কাচা লঙ্কা তিনটি 
কিমা করিয়া রাখ। কড়ায় এক কাঁচ্চা ঘি চড়াও, ঘিয়ে কিম! 
গে়াজ ও -ঙ্কা ফেলিয়া দাও । ছু তিন মিনিট নাড়া চাড়া করিয়া 
কিমা শাকগুলি ইহাতে ছাড়িক্কা দাও। সিকিতোল! জুন দাও। 
পাঁচ মিনিট নাঁড়া চাড়। করিয়া জলটা মরিরা গেলে, নামাইয়া 
রাখ । 

ইহা ভাতের সহিত যেরূপ খাইতে পার যায়, মটন রোষ্ট 
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প্রভৃতির সহিতও সেইরূপ খাইতে'পাঁরা যায়। রাঙ! শাক, পালং- 
শাকেকুও এইব্বপ করা যায়। 

খুণাগুণ __আহুর্কেদ মতে চাপানটে লঘু, শীতল, মলমৃত্রের 
বিরেচক, অগ্নদ্দীপক, রুপ্চকর, বিষনাশক, রক্তসন্বন্ধীয় পীড়ার 
শাস্তিকারক এবং কফ ও পিন্ত নাশক। 

৮৫ ! নটে শাক ভর্তা । 

উপকরণ ।_-টপা নটে শাক আবপোয়া, বাঁধাকপি আধ 
পোয়া, দিকিতোলা। পাচ ফোড়ন, শুরু লঙ্কা! একটি, একটি আস্ত 
রম্থুনের তিন কোয়া, নুন সিকি তোলা, জল আধ পোলা, ঘি এক 
কাচ্চা, কাঁচা লঙ্কা ছুইটা। 

প্রণালী ।--নটে শাকগুলির পোকা পাতা ঘাঁস ইত্যাদি বাছিয়া, 

তিনবার জল বদলাইয়া ধুইয়। লও। কচি কপি পাতাগুলি 
চাইয়া ধোও। 

একটি হাড়িতে আধপোয়া জল দিয়া ন:টশাক ও কপি একত্র 
সিদ্ধ করিতে দাও, ছুইটা কাচা লঙ্ক! চিরিরা দাও, মুন দাও; 
প্রায় গচিশ মিনিট দিদ্ধ হইলে পর শাকের জল ঝরাইয়া ফেল। 
এইবারে ইহ একটি কাঠের হাতার পিছন দির মাড়িয়া লও । 

আবার হাড়ি চড়াই ঘি দাও, আগে রম্থুন কোয়া তিনটি 
একটু স্ঁচিয়া ছাড়, রস্থুন ঈষৎ লালাভ হইলে,মেতি ফোড়ন দাও, 
তার পরে লঙ্কা ফোড়ন দাও; লঙ্কা বেশ লাল হইয়া আদিলে, 
শীকগুলি ঢালিয়া সীতলাও। তিন চার মিনিট নাড়, নাড়া 
চাড়া করিয়া! নামাও। 


৮৬1 বাঁধাকপি ভাতে । 
প্রণালী ।নৃতন বাধাকপি উঠিলে, তাহা আনিকা! উপরের 





১৬০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


সবুদ্দ পাতাগুলি খুলিরা ফেলিলে বখন দেখিবে শাদা পাঁতা, তখনও 
ছু একটা শাদাপাতা৷ খুলিয়া ফেলিবে। তার পরে ছুরি, দিয়া 
সংযোগ (+) চিত্রের ন্যার, এদিক হইতে এবং ওদিক হইতে ছুইটি 
চির দাও, অথচ কপিটি আস্ত থাকিবে। এখন আধ হাড়ি জলে, 
একমুঠা চাল ফেলিয়া কপি সিদ্ধ করিতে দাও ) দিদ্ধ হইলে পর, 
জল ঝরাইয়া৷ আবার হাতা দিয়া টিপিয়া অবশিষ্ট জলটুকু ও বাহির 
করিয়া ফেল। 

মাথা ।--কপিটা চট্কাইয়া লইয়া ইহাতে দিকি তোলা রাই, 
ছুইটী কীচা লঙ্কা, আধ তোলা! নুন, এক ছটাক সরিষা তেল 
মাখিয়া খাইতে দাও। 


৮৭। ফুল কপি সিদ্ধ। 


প্রথালী।--একটি ফুলকপি আনিয়া,তাহা'র বাহিরের পাতা 
ছিড়িয়া ফেল, আর গোড়ার শক্ত দিকটা একইঞ্চি পরিমাণে 
কাটিয়া ফেল; তার পরে যে ডালগুলাতে দেখিবে অঁনৈক ছোঁট , 
ছোট ডাল একত্র হইয়াছে, সেই ডালগুলাও কাটিবে; প্রায় সাত 
আটটা ডালে বিভক্ত করিবে। এখন পোকা তিন জল দিয়া 
একটি হাড়িতে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। ফুল কপি সিদ্ধ 
হুইতে প্রায় মিনিট কুড়ি লাগিবে। 

এইবারে হাড়ির মুখে একখানি ঢাঁকনা চাপা দরিয়া ইহার 
জল বরাইরা ফেল। একটি কাঠের হাতার পিছন দিয়া কপি 
খুব চাপিয়৷ ধর, তাহা হইলে কপির অবশিষ্ট গায়ের জলটুকুও 
বাহির হইরা যাইবে । 

হাড়ি চড়াও; দেড় কীচ্চ' ঘি চড়াইপা তাহাতে কপিগুলি 
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ছাড়; ছ তিন মিনিট নাড়া চাড়। করিয়া নামাঁও। একটি বাঁসনে 
কপিগুলি উঠাইস্কা, উহার উপরে ছ তিন চিমটি গোলমরিচের গু'ড়া 
আর প্রার সিকিতোল! ছুন ছড়াইয় দাও । 

ভোজন বিধি ।-- ইহা! ভাতের সহিতও খাওয়া! যায় এবং মাংসের 
রোষ্ট, চপ আদির নহিতও খাইতে পার! যায়। 


৮৭। ঝিঙ্গা ভাতে। 


জনয 1--চাঁরিটা কচি দেখিয়। ঝিপ্া আনিয়া.তাহার শির- 
গুলি টাচিয় ধুইর় ফেল? ভাতের চাল যখন ফুটিবে, তখন উহাতে 
- বিঙ্গাগুলি ফেলিয়! দিবে ) তার পরে ভাত হইয়! গেলে, বিঙ্গাগুলি 
' বাহির করিয়া একটি পাত্রে রাখ। 
মাথা ।__ ইহাতে দিকি তোলা! সন, একটা! কীচা লঙ্কা, ছুই কি 
তিন চাকা নেবুর রস মাথ। ইহা খুব রুচিকর। 
অনেকে বিঙ্গা সিদ্ধ হইলে, চ[পিয়া উহার জল বাহির করিয়! 
ফেলে। ইন্ট্ুর জল বাহির করিন্ার আবশ্যক নাই। এই জলের, 
সহিত নেবুর রসাদির সংমিশ্রণে বরং খাইতে ভালই লাগে। 
গুণাণ্ড9।- থিঙ্গাকং তিক্তমধুরমামবাতাগিমান্দ্যকৃৎ। 
(রাঁজব্ীভ), 
বিজ তিক্ত, মধুর, এবং আমবাত ও মন্দাগ্নিকারক। 
৮৮। বিঙ্গা পাতপোড়া । 
উপকরণ ।--কচি বিঙ্গা চারিটা, সরিষা বাঁটা.এক তোলা, 
আধতোলা গোলমরিচ বাটা, ক্ষার ছুই রতি, তেল, এক কীচ্চা, 
নন সিকি তোঁলা।- 
প্রণালী ।--চারিটা কচি বিঙ্গা আনিয়া, তাঁহার উপরের খোদ! 


২১ 


৯৬২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ছাড়াইক়া! ধুইয়! ফেল । এক তোল! মিহি সরিষা! বাটা, আধ তোলা 
মিহি গোলমরিচ বাঁটা, ছুই রতি ক্ষার একত্র মিশাইয়া বিশ্ব 
কয়টাতে মাখাঁও। একটা কলাপাতার ভিতরে বিঙ্কাগুলি রাখিয়া, 
কলাপাতাঁর চারিদিকে ভাল করিয়া মুড়িয়া দাও, দড়ি দিয়া 
বাধিয়! দাও) এইবারে গরম ছাইয়ের ভিতরে পোড়াইতে দঃও । 

উনানে নরম আচ না থাকিলে, উনানের উপরে একটি তাওয়া 
চড়াইরা, মোড়া কলাপাতা! ইহাতে রাখিয়া! দাও। এক দিকে 
কুচকাইয়া আসিতেছে দেখিলে, আর এক দিক উপ্টাইয়! দিবে ; 

. প্রাক্স আট নয় মিনিটের ভিতরেই ইহা! খুব নবুম হইয়! বাইবে। 

এখন কলাপাতার ভিতর হইতে বিঞ্বীগুলি বাহির করিয়। 
একটি পাত্রে রাঁখ। পাতার গায়ে যে মসলা থাকিবে তাহা হাত 
দিয়া চাচিয়া লইবে। বিঙ্গাগুলি ভার্গিয়া লও এবং ইহাতে 
নুন, তেল মাথিয়! খাইতে দাও । বিঙ্কাপোড়াগ্ন ক্ষারটুকু ইচ্ছার 
ব্যবহার করিবে। আসামবাসীরাই ক্ষার ব্যবহার করে। ক্ষার 
কিরূপে প্রস্তুত করিতে হয় তাহা,৯৭ পৃষ্ঠায় দেখ। 


৮৯। বিঙ্গার খোস। পাতপোড়া । 


* প্রণালী ।-কচি বিঙ্গার খোসা ফেলিয়া দিবার আবশ্যক নাই। 

চারিট। কচি ঝিক্কার খোপাতে সিকি তোল! মিহি সরিষা! 
বাটা, এক রতি ক্ষার, সিকি তোলা গোলমরিচ বাঁটা, সব 
একত্র মিশাইয়! একটি কলাপাতে জড়াইয়া পোড়াইতে দিবে। 
ইহা! প্রাচ ছয় মিনিটের মধ্যেই হইয়া যাইবে । তার পরে সিকি 
তোলাটাক নুন আর সিকি কীচ্চাটাক তেল মাখিয়া খাইবে। ক্ষার 
কিরূপে প্রস্তুত করিতে হয় তাহা ৯৭ পৃষ্ঠায় দেখ। 


ভৃতীর অধ্যায়। ১৬৩? 


৯*।7 কচি আমড়া ভাতে । 
প্রণালী ।-_একটি কাপড়ে কতকগুলি কচি আমন্ড বাঁধিয়া 
ভাতে ফেণিয়া দাঁও। ভাত হইয়া! গেলে, ভাত হইতে বাহির 
করিষ্া সরিষা তেল, নুন, কাচা লঙ্কা, ও একটু সরিষ] বাটা দিয় 
মাথিবে। 
গুণাগুণ ।--আযুর্ধেদ মতে আমড়া অস্ত্র, গুরু, বাতঘ্, .রুচিকর 
ও রক্ত পিত্তকর। 


॥ 


৯১। কামরাঙা এবং নোয়াঁড় সিদ্ধ। 
প্রণালী ।-_কামরাঙা এবং নোয়াঁড় কচি আমড়ার ধরনেই 
মাথিতে হইবে। নরিষা বাটা দিলেও হয়। 
গুণাগ্ডণ।--ভাব প্রকাশ মতে কামরাঙ্গা শীতল, মলবদ্ধকর, 
স্বাদ, অন্ন, কফত্ব ও বাতনাশক। 
ভাব প্রকাশ মতে নোয়াড় রুচিকর, অগ্মধুর, গুরু এবং অর্শ, 
কফ ও পিত্ের শান্তিকারক। 


৯২। কাচা আম ভাতে। 

প্রণালী ।-কীচা আমের বখন কষি কতকট!1 শক্ত হইয়া 
আসিবে, সেই সমপ়ের আম খোলাশুদ্ধ সিদ্ধ করিতে দিবে । একটি 
মাঝারি দেখিয়া! কাঁচা আম লও) বোটাটা কাটিয়া জলে ভিজাইতে 
দাও। ভাল করিয়া ধুইয়া, একটি কাপড়ে বাঁধিয়া অথবা অমূনি, 
ভাতে ফেলিয়া দাও কিম্বা জলে সিদ্ধ করিতে দাও ।* সিদ্ধ আমের 
নীচের দিকে খোসা টিপিলেই খোলা হইতে আটটা আলাদ। 
হই! যাইবে ; খোলাটাও নিংড়াইয়া লইবে। আঁটি হইতে শীস 
লইক্কা কবি আঁটি ফেলিয়া দাও! ইহাতে আধ কাঁচ্চা সরিব! তেল, 


১৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


সিকি তোলাটাক স্থুন, একটি কীচা লঙ্কা, এক কোয়া (আস্ত 
রস্থুনের এককোয়া) রসুন থেঁতলাইয়া মাখিয়া লও । রসুনের 
পরিবর্তে পেয়াজকুচি দিলেও বেশ হয়। 
গুণাগুণ ।--রক্তপিত্তকরং বালমাপুর্ণং পিত্তবর্ধনং। (চব্ুক) 
কাচা আম রক্তপিত্তকর ও পিস্তবর্ধক। 


৯৩। কাঁচা আম পোড়া 
প্রণালী ।-_কীচা আম উনানের নীচে বর ছাইয়ের ভিতরে 
দিয়া পুড়াইতে “হয়। তার পরে কাল খোস৷ উঠাইয়] ইহার শীস 
বাহির করিয়! মাথিতে হইবে। 
একটি পোড়া আম, স্রিকিতোলা সরিষা, ছুই এক কোয়া, 
রন্ধন (একটি আস্ত রস্থনের দুই এক কোয়! মাত্র), দিকি তোলা, 
আদা, একটা লঙ্কা মরিচ, সব শিলে পিষিয়া তেল ও হুন মাথিয়। ॥ 
খাও। আদা ও রস্থুন নাও দিতে পার। 
” ৯৪.। পাকা আম ভাতে । 
ভাশাল অর্থাৎ খুব শক্ত পাকা আম ভাতে ফেলিয়া দিবে ॥ 
নরম দেখিয়া! দিলে আম গলিয়! যাইবে। সিদ্ধ হইলে পর, ইহার 
উপরের খোসাটা ছাড়াইয়৷ জাটি হইতে শীস নিংড়াইয়া বাহির 
কর। তার পরে শুধু হ্ছন অথবা চিনি মাথিয়া খাও। 
চিকিৎসকেরা, রোগীর মুখের রুচির জন্য কোন কোন সময়ে 
ইহা! পথ্য স্বন্ুপে ব্যবহার করেন। 
৯৫। পাকা আম পোড়া। 
প্রণালী ।_পাকা আস পুড়াইয়া তাহাতেও হন, চিনি, 


(ই এস নৃরি রিবা এ রি 


ক্কজ 


তৃতীয় অধ্যায়! ১৬৫ 


গুণাগুণ ।-পক্ষমাত্রং জয়েদ্বায়ুং মাংসশুক্রবলগ্রদং ॥ (রক) 
পাক আম বাঘু নাশক এবং মাংস, শুক্র ও বলজনক। 


৯৬। ডেঙ্গো ডাটা সিদ্ধ। 

উপকরণ।__ছুই ছড়া ডেঙ্গো ভাটা, সিকি তোলা রাই সরিষা 
অথবা দেড় কীচ্চাটাক ঝাল কাস্থন্দি, প্রায় আধ তোলা নুন, এক 
কীচ্চার কিছু কম সরিষা তেল, জল তিন পোয়া, চাল এক মুঠা। 

প্রণালী ।-_বেশ মিষ্টি দেখিয়া মোটা মোটা অথচ নরম ডেঙ্গো 
ভাটা বাছির়া! লও ; মধ্যমান্ুলির সমান লম্বা করিয়! কাট এবং সঙ্গে 
সঙ্গে তাহার আশ ভাল করিয়া! ছাড়াইয়! যাও) ধুইয় ফেল। 

একটি শ্বাড়িতে তিন পোয়াটাক জল চড়াইগ্সা, ডাটাগুলি ' 
ফেলিয়া! দাঁও, আর এক সুঠা চাল দাও। ইহা সিদ্ধ হইতে কুড়ি 
হইতে পঁচিশ মিনিট লাগিবে। সিদ্ধ হইলে, জল ঝরাই্না 
ফেল। সরিষা বাটা বা ঝাল কাহ্ুন্দি, নুন ও সরিষা তেল দির 
মাখ। 

নটে শাকের গোঁড়াও সিদ্ধ কৰিলে বেশ খাইতে লাগে। 


৯৭। সজিনা ভাটাসিদ্ধ। 


প্রণালী ।-কচি সজজিনাাটা মধ্যমাঙ্থুলির সমান করিয়া 
কাটিয়া ভাল করিক়্া আশ ছাড়াইয়! ফেল) ধুইয়া সিদ্ধ করিতে 
দাও। ইহা সিদ্ধ হইতে পনের হইতে কুড়ি মিনিট পথ্যন্ত সমফ 
নলাগিবে। ইহাতে নুন আর সরিষা তেল মাখির! খাইবে। 
গুণাগুণ ।-শৌভাঙ্জনকলং স্বাছ্ কবারং কফপিত্তন্ৎ। 
শূলকুষ্টক্ষযস্থাসগুযান্ৃদ্দীপনং পরং ॥ 


১৬৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


অতিশর দীপন, এবং শূল, কুষ্ট, ক্ষয়, শ্বাস ও গুল রোগের শাস্তি- 
কারক। 


৯৮। নাউ ও কুমড়া শীক ভাতে । 


শ্রণালী ।-নাউ শাক বা কুমড়া শাকের কচি ডগা আনিয়া, 
একটি কাপড়ে বীধিয়া অথবা ছুতিনটা একজ্র বাধিয়! ভাতে 
ফেলিয়া দাও। তারপরে নামাইয়া তাহাতে তেল, হুন আর ইচ্ছা 
হয়তো একটু কাচা লঙ্কা মাথিয়া খাও .. 
শুণাগ্ুণ।__কুম্মাও্ড নাড়িক! গুববর্গ তথা চাশ্মরীনাশিনী । 
বক্ষারী মধুরা রুক্ষা রুচ্যা বাতকফাপহা! ॥ 
(রাজবল্লভ) 
কুমড়ার ভাটা গুরুপাক, পাথরী রোগ নাশক, ক্ষারযু্ত, মধুর, 
কক্ষ, কুচিকর এবং বাত ও শ্রেক্মানাশক। 
অলাবু নাড়ীকা গুবর্বী মধুরা মলতেদিনী ॥ 
ঁ (রাঁজবল্লভ) 
নাউ ভাটা গুরুপাক, মধুর, ও মলভেদ কারক । 


৯৯। মূলা সিদ্ধ। 


প্রণাপী।--কচি দেখিয়া! মূলা আনিয়া, তাহার খোসা ছাড়া- 
ইয়া, থণ্ড খণ্ড করিয়া কাটা জলে সিদ্ধ করিতে দাও) 
তার পরে, তাহাতে হন, সরিষা তেল ও একটু রাই বা শাদ। 
সরিষা বাটা যাথিয়া খাঁও। . 

খিছুড়ির সঙ্গে অন্যান্য ভাতেভাতের স্তর কীচা মূলা খোঁম। 
ছাড়াইয়া খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিয়াও খাইতে পাঁর। 


তৃতীয় অধ্যায় । ১৬৭ 


শুণাঁগুণ।--বালং দোষহরং। 

কচিমুল! ভ্বিদোষ নাশক। (চরক) 
স্বেহসিদ্ধং তদেব স্যাঁৎ দোধত্রয় বিনাশন্ম্। (ভাবপ্রকাশ) 
স্নেহ দ্রব্যে সিদ্ধ মূলাও ত্রিদোষ নাশক । 


১০০। আমরুলশাক ভাতে । 


প্রণালী ।-আমরুলশাক আগে বাছিরা খুইয়া ফেল। একটি 
কাপড়ে পুটলি করিয়া বাঁধিয়া, ভাতের ভিতরে এইগুলি ফেলিয়া 
দাও। তার পরে বাহির করির! কাপড় হইতে একটি পাত্রে 
রাখিয়া, সরিষা তেল আর হুন মাখিয়া খাও) শুধু ছুন দিক! থাই- 
লেও হয় ; ইহা ভাতে ন! দিয়া সিদ্ধ করিলেও হয়। * 

গুণাপ্ডণ।--আমরুলশাক আমাশয় রোগে বড় উপকারী । 


১০১। আমরুলশাক পোড়া । 


প্রণালী ।-আমরুলশীকগুলি বাছিয়া ধুইয়! একটি কলা- 
পাতাতে রাখিয়া, কলাপাতা ভাল করিক্া বাধিয়া ফেল; গরম * 
ছাইয়ের ভিতরে নরম আচে পোড়াইতে দাও) মিনিট সাত 
আটের ভিতরে হইয়। যাইবে । , 

কলাপাত। খুলিয়া শাকগুলি বাহির করিয়া একটি বাপনে 
রাখ। একটু জল শাকে মিশাইয়া, শাকগুলি তাসিয়৷ ভাঙ্গিয়া 
লও। এইবারে একটি পাতলা কাপড়ে করিয়া ছাকিয়া লও 
ইহার রসে একটু নুন মিশাইয়! ভাতের আগে খাইরা তার 
পরে ভাত থাইবে। 

শুণাগুণ।--ইহাতে পেট ঠাণ্ডা করে। আমাশয় রোগে এই 


নান রা রন বুযোন্মিরারেরর রিনার 


১৬৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


দীপনী চোষ্কবীধ্যা চ গ্রাহিনী কফমারুতে। 
প্রশস্যতেহত্রচাঙ্গে রী গ্রহণ্যর্শোহিত1 চ সা॥ (রক) 
আমরুলশাক অগ্রদ্দীপক, উষ্ণবীর্য্য, মংখ্রাহী, কক্ষ ও বায়ু 
প্রকোপে প্রশস্ত এবং গ্রহণী ও অর্শ রোগে বিশেষ হিতকর। 


১০২1 উচ্ছে ও করোল৷ ভাতে। 

প্রণালী ।_ উচ্ছে যখন পাঁচ ছয়টা! ভাতে দিতে হইবে তখন 
একত্র সবগুলি তাহার বোটায় বোটার বাঁধিয়া ভাতে ফেলিয়া 
দিবে) অথবা একটি কাপড়ে পুটলি করিয়া ভাতে ফেলিয়। দিবে । 
একটি কাঠিতে সবগুলি বিধিয়াও ভাতে মিদ্ধ করিতে দিস্বে 
পার।* এই রকম উপায়ে না দিলে ভাঁতের মধ্যে কেবল খুজিয়া 
বেড়াইতে হয়। জলে পিছ করিতে দিলে,:যেমন ইচ্ছা করিতে পার। 

হুন আর সরিষা তেল দিয়া উচ্ছেভাঁতে মাথিবে। আঁদামে 
এ সকলের উপরে আবার একটু ক্ষারনি মাথিয়! থায়। 

উচ্ছের বড় ভাই করোলা। করোল! ভাতে অথবা -ল্িদ্ব-_ 
করিক়। উচ্ছেরই মতন করিয়া! মাথিতে হইবে। 


স্‌ 


১০৩।  উচ্ছেআলু ভাতে । 


উপকরণ।--ছোট ছোট উচ্ছে ছয় সাতটা, আলু ছুইটী, ছোট, 
দিশি পেনাজ ছইটা, নুন প্রায় দিকি তোলা, সরিষা তেল 
পোন কাচ্চা। 

প্রণালী ।-উচ্ছে ও আনু, ভাতের মধ্যে সিদ্ধ করিতে দাও বা 
জলে নিদ্ধ করিতে দাও। পের়াজ ছুটি পাতল1 করিয়। চাক! চাকা 
করিয়া কাট) তার পরে আনু, উচ্ছে, তেল, স্থুন ও পেয়াজ 
একত্র মাথ। 


চ 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৬৯ 


গুণাগুণ।-_কারবেল্লমবৃষ্যঞ্চ রোঁচনং কফপিত্তজিৎ। রোৌঁন্গবল্লভ) 
করোলা বা উচ্ছে ধাতু পুষ্টিকর নহে কিন্তু কচিকর এবং কফ 
ও পিত্বনাশক। 


১০৪1 পাকা উচ্ছে পোড়া । 


. প্রণাঁলী।-পাঁক! লাল উচ্ছে পৌড়াইয়া খাইতেই ভাল” 
গুড়িলে গর তেল, স্ুন মাখিয়া খাও । 
১০৫। কাঁচকলা তাতে । 
প্রণালী ।_কীচকলার সবুজ খোসা পরিষ্কার করিয়া ছাড়াইয়!, 
মোটা চালের ভাতে সিদ্ধ করিতে ফেলিয়া দ্রিবে। ইহ! সরিষ 


তেল, হুন, কীচালঙ্কা ও একটু নেবুর রন মাখিয়! খাইবে। 
গুণাগুণ ।_-কাচকলাভাতে লঘু, ধারক ও পুষ্টিকর । 


১০৬। ট্যাড়স সিদ্ধ। 

প্রণালী ।--চোন্দ পনেরটি ট্যাড়স জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয় 
দাও; আধ ঘণ্টা ধরিয়া পিদ্ধ হইলে নামাও। এইবারে আধ 
কাচ্চা ঘি চড়াইয়া গিদ্ধ ট্যাড়সগুলা তাহাতে ফেলিয়া দাও? 
এক চুটকি ভর স্থন দাও, মিনিট পাঁচ সাত নাড়িক্স! চাড়িয়! 
নামাইয়া রাঁখ। 

তোজন বিধি।-_ ইহা! খিচুড়ি ফেন্সাভাত এবং মাংসের রোষ্টের 
সন্ধেও খাইয়া থাকে । 


১০৭ ট্যাড়স ভাঁতে। 


কচি ট্যাড়ৰ শুধু জলে অথবা ভাতেও সিদ্ধ করিয়া শুদ্ধ অথবা 
তেল নুন মাথিয় ফেনসাভাত প্রসৃতির সহিত খাও। 
২২ 


১৭৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


গুণাগ্ডণ।--ভিত্িশে! রুচিকৃতেদী পিত্তশ্রেন্সাপহঃ স্থৃতঃ। 
| স্থশীতো বাতলো রুক্ষো মৃত্রলম্চাশ্মরীহ্রঃ ॥ 
ভোবপ্রকাশ) 
ট্যাড়শ কচিকর, ভেদী, পিত্ত শ্লেম্সা নাশক, সুশীতল, বাতল, 
রুক্ষ, মুত্রকর ও পাথরী রোগের বিশেষ শাস্তিকারক। 


১০৮। গিমিশাক পোড়া । 


প্রণালী ।_গিমি শাক একটা কলাপাঁতার ভিতরে দিয়া পুড়া- 

ইয়া, তার পরে একটি পেঁয়াজ কুচি ও নুন মাথিয়! খাইলে ভাল। 
গুণাগুণ ।-গিমিশীক পোড়া পুরাতন উদরাময় রোগে গ্রশন্ত। 
১০৯। গিমিশাক ভাতে । | 


প্রণালী ।--গিমিশাক এক ছটাঁক বাছিয়া ধুইয়া জল দিয় 
সিদ্ধ করিতে দাও) সিদ্ধ হইলে পর, হাত দিয়া চটকাই্া! মাথ ; 
শাক বেশ নরম হইয়া গেলে, তাহাতে এক কীচ্চ তেল আর 
সিকি তোলাটাক হুন মাথিয়! খাইতে দাও । 

বসস্তকালে গিমিশাক বড় উপকারী । 

গুণাগুণ।- গ্রীষ্মসন্নরকস্তিক্কো রোচনঃ কফবাতনুৎ । 
লঘুর্দোষহরঃ প্রোক্তো বাত সাধারপণোমতঃ ॥ 
(রাঁজবল্লত) 

গিমাশীক তিক্ত, রচিকর, কফবাঁত নাশক, লঘু এবং ত্রিদো" 

ষের শমতাকারক । | 


১১০। কচি চালতা ভাতে। 


| উপকরণ ।-- কচি চালতা একটি, সব্বিষা তেল" দেড় তোলা, 


“তৃতীয় অধ্যায়। ১৭১ 


সরযা বাটা আধ তোলা, হন আধ তোলাটাক, কীাচ। লঙ্কা 
ছুইটি। ূ 
প্রণালী ।-কচি দেখিয়! চালতা আনিয়া, উপরের ছু একটি 
বাক্ছুলা খুলিয়া ভিতরের যে কয়টা শাদা আর কচি পাপড়ি থাকিবে, 
সেইগুলি লও; আস্ত পাপড়ি হইতে আশ ছাড়াইয়া ফেপ, তার 
পরে ছু একবার ছ্েঁচিয়া ভাতে ফেলিয়! দাও। সিদ্ধ হইয়া গেলে, 
হাতে করিয়া! খুব কচ্লাইয়! মাথ) তার পরে ইহাতে নুন, তেল, 
লঙ্কা ও সরিষা বাঁটাটুকু মাথ। 
গুণাগুণ ।-_ফলমামন্ত বিশসতি রক্ষং পি ত্বকফা্রজিৎ। 
(োবপ্রকাশ) 
কাচা চাল্তা বিষ্স্তকারক, রুক্ষ, পিত্তনাশক, কত্ত ও রক্ষজ 
রোগের শাস্তিকারক। 


১১১। পাকাচালতা ভাতে । 


উপকরণ ।--একটা! পাঁকা চালতা, এক কীচ্চা সরিষা তেল, 
হন আধ তোলা, 'চিনি আধ তোলা, ঝাল কাঁচা লঙ্কা একটি, 
জিরা ছুআনি পরিমাণ, পাঁচ ফোড়ন ছুআনি পরিমাঁণ। 

প্রণালী।__পাক! চালতা আনিয়া তাহার পাপড়িগুলি খুলিয়! 
ফেল; ছুটি কি তিনটি পাপড়ি লও; প্রত্যেক পাপড়ি ছুই কি তিন 
ভাগে লন্বাদিকে কাট। প্রথমে চালতাগুলির ভিতরের আশ ছাড়াও, 
তার পরে খোসা ছাড়াইয়া ফেল। ধুইয়া, শিলের উপরে রাখিয়া 
নোড়া দিয়া ছেঁচ; এইবারে ইহা ভাঁতের ভিতরে ফেলিয়া দাও 
অথব! জলে একমুঠা থানেক চাল দিয়া ইাড়ি করিয়া! সিদ্ধ করিতে 
দাও। ইহা সিদ্ধ হইতে কুড়ি হইতে ত্রিশ মিনিট পধ্যন্ত লাগিবে। 


১৭২ আমিত ও নিরামিষ আহার । 


জিরা! ও পাঁচফৌঁড়নগুলি কাঠখোলা় শুরা হাঁড়িতে) চম্কা- 
ইয়! অর্থাৎ একটু ভাজিয়া গুড়া করিয়া! লও । 

সিদ্ধ চালতাতে, হন, তেল, কাঁচা লঙ্কা মাখিয়া, তার পরে 
তাজ। গুঁড়া মসলাগুলি মাথ। যেমিষ্টি ভালবাসে সে চিনি- 
টুকু মিশাইম্বা লইতে পারে। পাকা চালতাভাতে এই রকম 
করিয়া মাখিয়া, তাহাতে একটু চিনি. মাখিলে খাইতে বেশ লাগে। 
. শুণাণ্ডণ।--তৎপকং মধুরং স্সিগ্ং শ্লেক্সলং শীতলং গুরু। 

ভোবপ্রকাশ) 
পাকা চালতা মধুর, স্িগ্ শ্লেপ্মল, শীতল ও গুরু। 
১১২। জলপাই ভাতে। 


উপকরণ।--জলপাই ছয়টি, সরিষা! তেল পোন কীচ্চা, স্থুন 
সিকি তোল, কাচা লঙ্কা ছুই একটি। 

. প্রণালী ।--জলপাইগুলি জলে সিদ্ধ করিয়া লও . অথবা! একটি 
কাপড়ে বাধিয়া ভাতের. ভিতরে ফেলিয়! দাও । ইহা/সিদ্ধ.হইতে 
পনের হইতে কুড়ি মিনিট পর্য্যন্ত 'লাগিবে। 

তার পরে নুন, তেল, কীচা লঙ্কা মাথিয়! খাও । 


১১৩। কচি কচুপাতা পোড়া । 
উপকরণ।--কচি কচুপাতা চার. পাচা, ধনেশাক আধ 
ছটাক, কচি নটেশাক আধ ছটাক, কীচা লঙ্কী চারিটি, সরিষা 
তেল এক কীচ্চা, সুন আধ তোলা, নেবু একটি। 
প্রণালী ।_ঘোলাকচুর চার পাঁচটি কচি পাতা। (অর্থাৎ ষে 
পাতার মুখ খৌলে নাই সবে মাত্র খুলিবাঁর জন্য জড়াইয়! জড়া- 


জোরে হা ভরা রন ব্রা তা হারার কারন জলা 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৭৩ 


একত্র বীধ। আবার ইহার চারিধারে ধনেশীক (বাছিয়া), নটে- 

শাক ও কাচা লঙ্কা রাখিয়া, একটি কলাপাত! জড়াইয়া ভাল করিয়া 

বাধঃ গরম ছাইক্সের ভিতরে পুড়াইতে দাও । মিনিট দশ পনেরর 

ভিতরে পুড়িয়া : বেশ নরম হইয়া যাইবে । তার পরে কলাপাতী. 
খুলিয়া, শাঁকগুলি বাহির করিয়া একটি পাত্রে রাখ। হাত দিয়! 

সব একত্র মাথ। ইহাতে হ্কুন, তেল এবং নেবুর রূস মাখিরা 

খাইতে দাও। বেশ লাগে। 

নেবুর রম না দিলেও হয়। 
১৯৪। চুকাঁপালম সিদ্ধ। 


প্রণালী ।__চুকা পালম সিদ্ধ করিয়। ও তাহাতে তেল, নুন ও 
লঙ্ক! মাখিয়া খাইতে বেশ লাগে। 


১১৫। চুকাঁপালম পোড়া । 


উপকরণ।_চুকা পালম এক,আঁটি (প্রায় এক ছটাঁক), তেল 
দেড় তোলা, হন আধ তোলা, হিং তিন চাঁর রতি, কাচ! 
লঙ্কা ছুইটি। 

প্রণালী ।--চুকাঁপালম বাছিয়া ধুইয়া, জল বঝরাইয়া ফেল। 
ইহাতে তেল মাথ আর কাঁচা লঙ্কা ছইটি ও হিংটুকু রাখিক্া! একটি 
কলাপাতা জড়াইয়! ভাল করিয়া বাধ। 

উনানের উপরে একটি তাওয়া চড়াইয়া, এইটি তাওয়ার উপরে 
ফ্কাখ$ একদিক পোড়া-পোড়া হইলে আর এক দিক উদ্টাইয়া 
দিবে । মিনিট সাত আটের ভিতরে, শাক দিদ্ধ হইয়া যাইবে। 
তার পরে কলাপাতা খুলিয়া শাকটা একটি পাণ্ডে রাখিয়া একটু 


১৭৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ছুন দিয়া মাঁথ। ইহা বেশ ঈবত অগ্ন ঝাল চাটনির মত খাইতে 
লাগে। শুধু চুকাপালমও কলাপাতা জড়াইয়া পুড়াইতে পার $ - 
গুণাগুণ ।- চুক্রা ত্বরতরা স্বাদ্বী বাতদ্বী কফপিত্বন্কৎ। 
রুচ্যা লঘুতর। পাকে বৃস্তাকেনাতিরোচনী ॥ 

(ভোবপ্রকাশ) 

চুকাপালম অতিশঙ্ব অস্ত, স্বাছ, বাতনাশক, কফঞজনক, পিত্ত - 

কারী, রুচিকর, ও লঘু। বেগুনের সহিত খাইলে ইহা অতিশয় 
কুচিকর হয়। 


১১৬) কাঠাঁলবীচি পোড়া। টা 


প্রণালী ।__পাকা কাঁঠালের বীচি বাহির করিয়া ধুইয়৷ রৌত্রে 
শুকাইতে দিবে। তার পরে কাঠের আগুনে বা তুষের আগুনে, : 
কিম্বা কাঠ কয়লার আগুনে অথবা কয়লার গরম ছাইয়ের 
ভিতরে কীঠালবিচির মধ্যখানে একটু চিরিয়া৷ অথবা ফাটাইয়া! 
পুড়াইতে দিবে ট মধ্যথানে এই রকম চিরিয়া বা ফাটাইয়। ন! দিলে 
আগুনে ফট, করিয়া উঠে। ইহা পুড়িতে প্রায় পনর হইতে কুড়ি 
মিনিট পথ্যন্ত সময় লাগে । তার পরে. আগুনের ভিতর হইতে 
একটা চিম্টা করিয়া কীঠালবিচি বাহির করিয়! আঁনিবে, এবং 
হাতের তেলো দিয়! উহার উপর মারিবে ) যদি ভিতর শুদ্ধ ' 
পুড়িয়া যায়, তাহা৷ হইলে তখনি ফাটিয়া! যাইবে) না পুড়িলে 
ফাটিবে না, তখন বুঝিয়া আবার আগুনে ফেলিয়া দিবে। ইহা 
শুধু খাইতেই ভাল লাগে। | 
গুণাগুণ ।--পনসোড়ূতবীজানি বৃষ্যাণি মধুরাঁণি চ। 
গুরূণি বদ্ধবচ্চাংসি হৃষটমৃত্রীণি সংবদেৎ ॥ 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৭৫ 


কাঠীলবীচি বৃষ্য অর্থাৎ পুষ্টিকর, মধুর, গুরু, মলবদ্ধকর ও 
সুত্রকারক। 


১১৭। কাঁঠালবীচি সিদ্ধ 


প্রণালী।--কীঠালবীচি দিদ্ধ বা ভাতে দিতে হইলে, তাহার 
শাদা এবং লাল খোঁস! ছাড়াইয়া তবে দিবে। তাঁর পরে সিদ্ধ 
হুইলে হন, তেল মাখিয়। খাইবে। 


১১৮। ওলের ভর্তা । 


্ 


উপকরণ।--ওল এক পোয়া, সরিষা আধ তোলাটাঁক, শুরু 
, লঙ্কা তিনটা, সরিষা! তেল এক কাঁচ্চা, নুন আধ তোলা, একটি 
রসাল পাতিনেবু বা কাগঞ্জিনেবু । 
প্রণালী ।-_ওলের খোসা ছাড়াইপনা, খণ্ড থণ্ড বানাইয়া 
জলে সিদ্ধ করিতে দাও) সিদ্ধ হইলে নামাও 9 প্রায় কুড়ি হইতে 
পঁচিশ মিনিট পর্য্যন্ত সময় লাগিবে। এখন আধ তোলাটাঁক সরিষা 
ও তিনটি শুরু! লঙ্কা! পিষিয়া লও; ইহার উপরেই সিদ্ধ ওলগুলি 
রাখিয়া? পেষ। ওল পেষা হইলে পর, একটি পাত্রে সব উঠাইয়া 
রাখ । এক কীচ্চা সরিষার তেল ও আধতোল! নুন মাথ। তাঁর 
পরে, একটি বেশ রসাল নেবুর রস দিয়া মাখির! খাইতে দাও । 
ইহা স্ৃহ্দিন বেশ থাকে। ইহাতে তিন চার কোয়া রসুন ও 
সিকি তোল! আদ পিষিয়া মাথিতেও পার। 
গুণাগুণ ।__শূরণো দীপনো রুক্ষঃ কৰায়ঃ কতুকৎ কটুঃ। 
বিউজ্তী বিশদো রুচ্যঃ কফার্শঃকৃস্তনো৷ লঘুঃ ॥ 
বিশেষাদর্শসে পথ্যঃ প্রীহাগুলবিনাশনঃ। 


১৪৬ ৃ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


সর্কের্ষাং কন্দশাঁকানাঁং শূরণঃ শ্রেষ্ঠ উচ্যতে। 
দক্ূণাং রক্তপিত্তানাং কুষ্ঠানাং ন হিতো হি সঃ ॥ 

(ভাব প্রকাশ ।) 
ওল দীপন, রুক্ষ, কষায়, কওুঁজনক, কটু, বিষ্টস্তকারক, বিশ, 
ক্চিকর, লঘু কফন্্, এবং প্লীহা ও গুল্ম রোগের বিনাঁশক। . 
ইহা অর্শ রোগের প্রধান ওষধ ও পথ্য। দক্ু, রক্তপিত্ত ও কুষ্ট- 

রোগীর পক্ষে ওল হিতকর নয়। 


১১৯। ওল পোড়া । 


প্রণালী।-ওল মাটি দিয়া লেপিয়া ,পোড়াইবে, পরে ' 
তাহ। দৈদ্ধবন্থন ও তৈল সহ মাথিয়া খাইলে অর্শ রোগ ভাল 
হয়। 
. ১২০। মানকচু ভাতে। 


উপকরণ --মানকচু একপোয়া, সরিষা বাটা এক তোলা, 
সরিষা! তেল এক কীচ্চা, কাচা লঙ্ক! ছুইটা, নুন প্রায় আধ তোলা, 
শুরু! আমের গুড়া বা শুরা কুলের গুঁড়া সিকি তোল! । 

প্রালী।--ভাল মানকচুর খোস৷ ছাড়াইয়া, চার পাঁচ ভাগে . 
কাট; সিদ্ধ করিতে দাও। সিদ্ধ হইতে প্রায় মিনিট কুড়ি সময় 
লাগিবে। তার পরে তাহার জল বরাইয়া চটকাইয়া লও 
পরে কীচা লঙ্কা কুচি, সরিষা তেল, নুন, শুরু! আমের ড়া 
বা কুলের গুড়া পিয়া মাথ। কেহ কেহ ইহাতে নেবুর রস'মাখেন। 

ওলের ভর্তার ন্যাক্স কচুর ভর্ভীও মাখিতে পার। 

ওল অথব! কটু খাইয়! জল খাইতে নাই-_সুখ ধরে ব1 চুলকায় 


তৃতীয় অধ্যায়। তত্ব 


খাইলেও যায়। আর ঘি মাখা ভাতে ওল ও কচু মাখা খাইতে 
' মাই, সুখ কুট কুট করে। ভাত খাইবার প্রথমেই, শুধুভাত দিগ্না 
ওল বা কচু মাথা খাইয়া, তার পরে অন্যান্ত তরকারী দিয়াভীত 
খাইলেই ভাল। 
গুণাগুপ।-_মানকঃ শোথহচ্ছীতঃ পিত্তরক্রহরো লু । 
ৃ | (ভাব প্রকাশ) 
মাঁনকচু শীতল, লঘু, এবং শোথ ও রক্তপিত্তের শাস্তিকারক। 


১২১ পেক়াজ পোড়া। 


প্রণালী ।-পেয়াজ উনানের ভিতরে গরম ছাইয়ে ফেলিয়া 
. দিয়া পোড়াও। উপরের খোলা পড়িয়া গেলে পেয়াজগুলি বাহির 
করিয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও) তার পরে পোড়া খোঁসা উঠাইয়া 
ফেল। ইহার উপরে মাথম মারা ঘি, একটু গোলমরিচের গুড়া 
আর একটু নুন ছড়াইগ্জ দিয়! খাইতে দাও । 
শুপাপ্ডণ।--পলাও মর্ধুরো বৃষাঃ কটুঃ ক্লিপ্ধোহনিলাপহঃ | 
বল্যঃ পিত্তাবিরোধীচ কফহুততর্পণো গুরুঃ ॥ 
(রাক্বল্লভ ) 
পেঁয়াজ মধুর, বৃষ্য, কটু, ক্সিগ্চ বায়ুনাশক, বলকর, পিত্তের 
বিরোধী, কফনাশক এবং ভৃষ্তিকর। 
কের মতেও ইহা বলকর, আহার যোগ্য, ক্ষচিকর, ধাতু 
পুষ্টিকর, গুরু, ও বাযুনাশক । অধিকন্ত চরক ও ভাবপ্রকাশ 
উভয়েরই মতে পেয়াজ শ্রেম্ষল। রাজবল্লভ কিন্তু পেজের গুণ 
কফনাশক বলেন) বাহাই হউক এবিষয়ে রাজবন্পভের সহিত 


পাশ্চাত্য মতের এঁক্য আছে দেখা যায়। 
৬ 


১৭৮ -. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পাশ্চাত্য মতে পেক়্াজ হ্বায়বীয় - দৌর্বল্যে বিশেষ হিতকর: 
ইহা শীঘ্রই হুর্্বল শরীরকে সবল করিয়া তুলে । কাঁস, ইন্ফু রেজা, 
প্রভৃতি শ্লেশাজনিত রোগে এবং পাথরী, চর্মরোগ প্রভৃতি যর 
দোষ জনিত রোগে পেয়াজ উপকারী'। নিত্য পেয়াজ খাইলে গাঞ্- 
বর্ণ সাফ ও উজ্জল হয়। * ৃ্‌ 

আমাদের দেশেও রং সাঁফের জন্য অনেকে পেকাজের রস 
খাইয়া থাকেন। পেঁয়াজ পৌঁড়া কাঁচা পেঁয়াজ অপেক্ষা লু: 
তর। পেটের অস্থুথে ছোট পেঁয়াজ পোঁড়া অনেকে থাইকা! থাকে, 
কিন্ত তাহা ঘি কিন্বা অন্য কোন মসলার সঙ্গে মাবিয়া খায় না, 
সকালে শুধুপেটে খাইয়। থাকে ॥ 

ছুধের সঙ্গে পেঁয়াজ বা রস্থন খাওয়া আমুর্কেদে নিষিদ্ধ আছে। 

-চরকে লিখিত আছে যে এইরূপ বিরুদ্ধ ভোজনে কুষ্ঠাদি রোগ 

পর্য্স্তও হইতে পারে রঃ 


১২২। কাঁচকল! ভর্তা । 
উপকরণ।_-কীচকলা আধ পোয়া, আধ তোলা! .আদ্ষ, -কীঢ. 
লঙ্কা একটি, পেঁয়াজ ছুইটি, সুন প্রায় সিকি তোল1, তেল আর. 


তোলার কিছু বেশী । 
প্রণালী ।-আঁধ পোয়া ওজনের কীচকলা লও। উনাঁ- 
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নের নরম আঁচে খোসা শুদ্ধ কলা পোড়াইতে দাও) কলার 
একদিক কাল হইয়া আসিলে, আর একদিক উপ্টাইয়া দিবে । 
ইহার খোস! পুড়িযা কাল হইয়া আসিলেই যে পুড়িদ্না সিদ্ধ 
হুইয়াছে মনে করিবে, তাহ নয়) পার ত আঙ্গুল দিয়া অথব! 
কটা কাটা বিধাইয়া দেখিবে, নরম হইয়া গিয়াছে কিনা? 
নরম হইলে£উনানি হইতে উঠাইয়া ঠাণ্ডা করিতে দিবে । তার 
পরে ইহার খোনা ছাঁড়াইয়! ফেলিবে। 

পেঁয়াজ ছুটি সরু সরু চাকা চাকা করিয়। কাট। আদাটির 
খোসা চাচিয়া ছেঁচিয়া রাখ । কীচা লঙ্কাটি খুব কুচি কুচি কর। 
এইবারে কশাচা লঙ্কা, কাটা পেয়াজ ও নুন দিয়া! মাখ) ইহাতে 
: চেঁচা আদার ছয় সাত ফৌঁটা রস.দিয়! মাখ। তাঁর পরে খাইতে 
দাও। 

কাচিকল! পুড়িতে প্রায় মিনিট পনের লাগিবে। 


৯২৩। গটোল পোড়া। 
প্রণালী 1--পাচ ছয়টা! পটোল উনানে গরম আঁচে পৌড়াইতে 
দাও। তার পরে পোড়া খোসা যতদূর পার উঠাইয়া ফেল, যাহা না 
পার রাখিয়! দাও।_-পটোলের পোড়া খোসা একটু আধটু থাকিক্া 
ধায়। ইহাতে আধ তোলাটাঁক খাঁটি সরিষা তেল বা মাঁখম মার! 
ঘি মাথ; একটু নুন, একটি পেঁয়াজ কুঁচা, একটি কাঁচা লঙ্কা 
কুচা মাখিয়া! খাও। শুধু নুন তেল মাধিয়াও খাওয়া যায়। 
গুণাগুণ ।--পটোলং পাচনং হুদ্যং বৃষ্যং লবুগ্নিদীপনং। 
মিগ্বোষ্ং ২স্তি কাসাঅজরদোত্রম়ক্ূমীন্‌ ॥ 
(ভাবপ্রকাঁশ ) 
পটোল পাঁচক, হৃদ্য, পুষ্টিকর, লঘু অগ্নির উদ্দীপক, স্নিগ্ধ, 


২৮০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


_ উষ্ণ, ত্রিদোষস্গ এবং কাস, রক্তজরোগ, জর ও কৃমির শাস্তি 
কারক। 


১২৪। হিঞ্চে শাক ভর্তা । 


উপকরণ ।-_-হিঞ্চে শাক এক কীচ্চা, পেয়াজ ছই একটি, কাচ? 
লগ্ক। একটি, নুন দিকি তোলাটাক, সরিবা তেল প্রান্ন আধ তোলা, 
জল আঁধ পোয়া । 

প্রণালী ।-+হিঞ্চে শাকের শক্ত ডাটাগুলি বাদ দিয়া পাঁতা- 
গুলি আর খুব কচি কচি ডাটাগুলি লও। ভাল করিয়। 
ধৌঁও। আধ পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে দাঁও। হাড়ি ঢাকিয় 
রাখ? মিনিট পনের ধরিয়! পিদ্ধ হইলে, শাকের জল ঝরাইয় 
শাকগুলি নিংড়াইয়! ফেল। একটি ছুরি দিয়া পিদ্ধ শাঁকগুল! 
কিম! অর্থাৎ খুব কুচি কুচি কর। পেঁয়াজ ছুইটি, এবং কাচ! 
লঙ্কাটিও কিমা কর। 

শাকে হন, কীচা লঙ্কা, পেঁয়াজকুচি ও সরিষা তেল মাঁথ। 

গুণাগুণ ।-_হিলমোচী সরা তিক্ত! কৃষ্দী স্লেম্পিত্ন্থৎ। 

(রাজ বল্লত ) 

হিঞ্চেশাক স'রক, তিক্তরস বিশিষ্ট, কুষ্ঠনাঁশক, এবং পিত্ত ও 

শ্লেষ্সা! নাশক । 


১২৫। আমলকী ভাতে । 
প্রণালী ।-_আমলকীগুলি ধুইরা মোটাচাঁলের ভাঁতে পিদ্ধ 
করিতে ফেলিয়া দাও । তারপরে .ভাত হইয়া গেলে, ভাঁত- হইতে 
আমলকীগুলা বাহির করিয়া লইবে। 
ইহাতে স্দিষা হেল, নুন, কাচা লঙ্কা মাবিয়া খাও। 
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হবিষ্যের সময় ঘি ও নুন মাথিয়া থার। ৫ 
সুণাগুণ।-কষায়ামত্রা মধুরা শীতল! লঘুঃ দাঁহপিত্তবমিমেহ- 
শোষদ্রী রসায়নীচ। (রাজ নিখণ্ট,) 
আমলকী কষায়, অক্প, মধুর, শীতল, লঘু, রষারন এবং দাহ, 
পিভ, বমি, মেহ ও শোষ নাশক । 
১২৬। বিচেবড়ি সেঁকা। 


প্রণালী ।-_কুমড়াবিচির বড়িকে সাধারণতঃ বিচেবড়ি বল! 
ইহা পুড়াইয়। খাইতে মন্দ লাগে না। 
উনান হইতে এক একটা! গরম অঙ্গার তুলিয়া, তাহার উপরে 
বড়িগুলি পাতিয়া! পাতিয়া দাঁও। এক পিঠ হইলে আবার 
আ'র এক পিঠ উন্টাইয়। দিবে; লাল লাল হইয়া আদিলেই 
নামাইয়। রাখিবে। উনানের উপরে, আগুনে দিয়াও পোড়াইতে 
পার; থু'টের আগুনে পোড়াইলেও বেশ হয়; উনানে তাওয়! 
চড়াইম্া তাহার উপরে রাখিক্মাও সেঁকিতে পার। বিচেবড়ি 
পুড়াইয়া হন, সরিষা তেল ও কী লঙ্কা মাখিক্বা খাইবে | ইহাঁতে 
কাচা লঙ্কা না মাথিলেও চলে। 
ভোজন বিধি।--বিচেবড়ি সেঁকা পাস্তভাত এবং গরম ফেনমাঁ- 
ভাতের সহিত খাইতে ভাল লাগে । 
১২৭। ডান সেঁকা। 
উপকরণ ।__-ডাল এক ছটক, স্থুন দিকি তোলা, শুরু লঙ্কা 
একটি, সরিষা তেল এক কীচ্চা, কাচা লঙ্কা ছইটি। 
প্রণানী।-ধে কোন রকমের ডাল আগে বাড়িয়া, বাছিয়া 
ধুইয়া জলে ভিজাইতে রিবে। ভিজিলে পর শিলে পিষিযা! লইবে। 
এই সঙ্গে ইহার মহিত একটি শুরা লঙ্কাও পিষিক়! লইবে। পিকি 


১৮২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ভোর হুন মিশাইয়া, তিন চারি বার ভালবীটা ফেটাইবে। এই 
ভালবাট! যেন পাতলা পাতলা না হ্য়, অপেক্ষাকৃত শক্ত শক্ত 
হওয়া! চাই। ভাল বাটিবার সমক্স বেশী জল দিগ্ল! না বাটিলেই 
শক্ত শক্ত হইবে । তাঁর পরে একটি কলাপাতাতে জড়াইয়া, অথবা 
লাউ কি কুমড়া পাতাতে জড়াইয়া, উনানের নরম আঁচে পোঁড়া- 
ইতে দাও । একপিঠ পোৌড়া-পোড়া হইলে আর একপিঠ উল্টা" 
ইয়া দ্রিবে। এখন ইহার উপরের পাতা খুলিক্না ফেল। হাত 
দিয়া মাখিতে গেলেই দেখিবে বেশ ঝুর ঝুরে হইয়া! যাইতেছে ? 
ইহাতে ইচ্ছামত আর একটু স্ুন, তেল ও কীচা লঙ্কা মাথিয়া 
খাও । নেবুর রস মাখিলেও বেশ হয় 

ভোজন বিধি।--ডাল সেঁকা গরম গরম শুধু ভাত, পান্তভাত+' 
এবং ফেনসাভাতের সহিত খাইতে ভাল লাগে। 

১২৮। ধুঁছুল পোড়া । 

প্রণালী ।-ধুঁছুল পোড়াইয়া তাহাতে সন, তেল মাখিয়া খাই- 

তেও মন্দ লাগে না। ্ 
১২৯। শসার পাতা পাতপোড়া । 

প্রণালী ।__শসার পাতা পাঁতপোড়া! করিয়া তেল নুন মাথিয়! 
খাবারের সময়, আগে বার ছুই তিন খাইবে এবং ভাতের সঙ্গে 
গ্রাসে গ্রাসে বার কয়েক থাইবে ;১--অরুচি ভাল হইবে। 

১৩০ শিম ও বর্বটা ভাতে । 
প্রণালী ।--শিম ও বর্ধটা ভাতে দিয়া মুন, তেল মাথিয়! খাঁও:। 
এ ১৩১। কচি বেত ভাঁতে। 

প্রণালী ।_যেমন বাশের অস্কুরকে বাঁশের কৌড় বলা হয় সেই 

রকম বেতের অন্কুরকে বেতের গাঁজ বলে। ইহা বর্ষাকালে গাঁওয়।যায়। 
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বেতের কচি লম্বা কাটি অথব! বেতের গাঁজ আনিয়া তাহার 
উপরের পাতা খুলিয়া ফেল এবং ভিতরের কচি দাণ্ডি বা শীসটা 
লইয়া, আধবিঘৎ লঙ্কা করিয়া কাঁট। এখন একেবারে পাঁচ 
ছয়টা একত্রে আঁটি বাঁধিয়া ভাতে ফেলিয়া দাও। ভার পরে 
ভাত হইতে নাঁমাইয়া তেল, জন মাথিয়! খাঁও। 

বেত ভাতে খাইতে ঈবৎ তিত লাগে। ইহা পিত্ত প্রশমন- 
কাঁরী। আসামে ইহ! প্রচলিত খাদ্য। 


১৩২। নারিকেল দিয়া কচু ও ওলের ভর্তা । 


উপকরণ।--পোড়া কচু তিন কীচ্চা, আদা দিকি তোলা, 
শুরু লঙ্ক! তিন চাঁরিটা, রস্থুন তিন চারি কোয়া, কাচা আম এক 
কাঁচ্চা, সরিষা দিকি তোলা, নারিকেল এক কীচ্চা, নুন সিকি 
তোলা! 

প্রণালী ।--একটি আস্ত কচু আনিকা তাহাঁর খোস! না ছাড়া- 
. ইয়া, বড় বড় খণ্ডে বিভক্ত কর? ছই তিন খণ্ড ইহা! হইতে লইয়া 
পুড়াইতে দাও। পোড়া কচুগুলি ওজনে তিন কীচ্চটাক হইবে। 
এইগুলি ছই উপায়ে পুড়াইতে পার: খণ্ড কচুগ্ডলি এক নিবন্ত 
উনানের আগুনে ফেলিয়া পুড়াইতে পার অথবা কচুগুলির উপর 
খুব পুরু কাঁদা লেপিয়াও আগুনে পুড়াইতে পার) কাদা! 
লেপিয়া পুড়াইতে দিলে, কু পুড়িতে প্রায় ঘণ্টা দেড় সময় 
লাগে এবং শুধু পুড়াইতে দিলে প্রায় মিনিট কুড়ি সময় লাগে। 
কাঁটা বিধিয়। দেখিবে যে বেশ ভিতর পর্য্যন্ত সিদ্ধ হইয়াছে কি 
না; না হইলে ফের আগুনে দিতে হইবে। কাঁদা লেপিয়! পুড়া- 
ইলেই দেখিয়াছি, অপেক্ষাকৃত আস্বাদ ভাল হয়। কচুর পোড়া 


১৮৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


থোস। প্রভৃতি ছুরি দ্বার! ছাড়াইয়া ফেল। এক্ষণে কচু, আদা, 
লঙ্কা, রসুন, আম, সরিষা, নারিকেল, এই সকল শিলে খুব মিহি 
করিয়া পেষ। সব একত্র মিশাইয়া, হুনটুকু মাধিয়া খাঁও। * 
কাচা আমের অভাবে নেবুর রস দিয় মাখিলেও চলে । 
ওলও এইরূপে পুড়াইয়া মাখিয়া খাইতে বেশ লাগিবে। 
সচরাচর ওল ও কটু শুধু স্থন ও তেল মাখিয়াই খাইয়া থাকে। 





ভাজাভুজি। 


প্রয্োজনীয় কথা। 


উপকরণ।-__ভাতে .খাবার ভািভুজি নানা রকমের হয় 
এবং নান! প্রণালীতেও কর! হইয়া থাকে । শাক সবজি প্রভৃতি 
শাদীশিদা! রকমেও ভাঁজ। যায় আবার নানাবিধ মসলা সংযোগেও 
ভাজা গিয়! থাকে । দেশী ভাজিভূি ঘি কিম্বা তেলেই ভাজা হইয়া 
থাকে; দেশী রান্নায় সচরাচর চর্ধির ব্যবহার নাই। অধিকাংশ 
জিনিশই ভাসা ঘি কিস্বা ভাঁদা তেধে অর্থাৎ বেশী পরিমাণ ঘি বা 
তেলে ভাজিলেই ভাল হয়; অন্ন তেলে ভাজিলে চিম্সে হই! 
যায় আর তেল-প্যাঁচপেচে হইয়া! যাক়। ভাজি মুচমুচে হইলেই 
থাইতে ভাল লাগে) ভাসা তেলে বা ধিয়ে না ভাধিলেও ভাল- . 
রকম মুচমুচে হয় না। ভাজিবার দ্রব্য সমস্ত একত্র গাদা করিয়া 
ঘিয়ে ছাড়িলে ভাল ভাজ! হইবে না, জিনিশ খারাঁপ হইয়া যাইবে, 

শ* “কচু পোড়া" বিজ্ঞপ বাঁকা রূপে ব্যবহৃত হইলেও,জামর! সাহস পুর্র্বক 


ধলিতে পারি যে, আমাদের নিয়মোক্ত কচু পোঁড়! খাইলে পাঠক আর এইকপ 
- বিলনপ বাক্য ব্যবহার করিতে কখন ইচ্ছ। প্রকাশ করিবেন না। 


তৃতায় অধ্যাঁয়। ১৮৫ 


তাই ভাজিবার পাত্র এবং তেল বা ঘিয়ের পরিমাণ বুঝিয়া ক্রমে 
ক্রমে ছাড়িতে হইবে। কতকগুলা! ভাঙ্তা হইলে, সেই গুনা উঠাইয়! 
আবার অন্গুলা ছাড়িবে। তেল বা ঘি আগুনে চড়াইয়্াই তৎ- 
ক্ষণাৎ যেন ভাজিবার জিদিশ ছাড়! না হয়। কিছু পরে চেড়াইবার 
মিনিট ছুই তিন পরে) উহাদিগের কীচাঁটে ভাবটা গেলেই তবে 
ভাজিবার জিনিশ ছাড়িবে। তেলের ভাল রকম ফেনা মরিয়। 
ধোঁয়৷ বাহির হইতে থাকিলেই, বুঝিবে যে উহা ভাজিবার জন্য 
উপযুক্ত হইয়াছে। তেল ঘিয়ের অপেক্ষা অবিকক্ষণ পুড়িলেও অর্থাৎ 
আগুনে চড়ান থাকিলেও কোন ক্ষতি নাই, কিন্ত খি বেশীক্ষণ 
* গুঁড়িলে উহার গন্ধ খারাপ হইয়। যায়। এই অন্ত প্রবাদ আছে যে 
“থি পুড়িলে তেলের বোই হবে তেল পুড়িলে ঘির বোই হবে» 
_ ভাজির রং।-_-তাজির রং দেখিয়াই বুঝিতে হইবে যে ভাল 
ভাজা হইয়াছে কি না। কোন কোন জিনিশের মোনালী ব1 
বাদামী রং দেখিস়াই ভাঁজিবার পাত্র হইতে তুলিয়া লওয়! হম্ব 
আবার কোন কোন জিনিশের আরেকটু কড়া তাঁধাটে রং 
দেখিয়া তুলিতে হয়। 
ভাজিবার পাত্র।--কড়া, তৈ, বিলাতী ফ্রাইপ্যান, প্রভৃতি 
ভাঁজিবার জন্য স্থবিধাকর। যে পরিমাণ দ্রব্য সেই অনুসারে 
কড়া প্রতিও ছোট বা বড় হইলে ভাল হয়। হাড়িতে যে ভাজা 
যায় না, তাহা নয়। হাড়ির ভিতরে অপেক্ষাকৃত অন্ধকার হয়, 
আর ভাজা জিনিশ খুস্তি দ্বারা উপ্টাইয়া দিতে গেলে অনেক সময় 
হাড়ির গায়ে খুস্তির ঘন ঘন আঘাত লাঁগে। 
আচ।-_ভাজাতুজি ভাঁজিবার জন্য, সচরাচর মাঝারি আঁচ 
কিছ্বা নরম আচই ভাল। খুব জলম্ত আঁচে ভাজিলে খি বা তেল 
২৪ 


১৮৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


শীঘ্র কড়িরা যায়, তাহ! হইলেই ভাজার উপরিভাগটা শীত্র লাল 
হইয়া আপিবে অথচ ভিতরে কীচ। থাকিবে । এই জন্ত যে সকল 
জিনিষ খুব জনন্ত আচে ভাজিলে কীচা থাকিবার সম্ভব সে সকল 
জিনিষ মৃছু মৃদু জালে তাজিলে, আস্তে আস্তে উপর হইতে ভিতর 
পর্ষ্যস্ত সমস্ত সিদ্ধ হইরা যাইবে। এস্কলে যদি উনানে 
খুব জলন্ত আচ দেখ বা তেগ কড়া হইয়াছে দেখ, তাহ! 
হইলে, উনানে একটু ছাই চাপ। দিয়! ভাজিতে হইবে 7 কিন্বা কড়! 
নাষাইয়! নামাইয়া ভাজিলেও চলিতে পারে। উনানে চড়াইলে 
পর। যখন দেখিবে খুব ধৌক়্া উঠিতেছে, তখন উনান হইতে কড়া! 
নামাইয়। ফেলিবে এবং যাহা ভাজিবার জন্য কড়ায় ছাড়া হইয়াছে 
তাহ! খুস্তি দিপা নড়িয়া! নাড়িস্বা দিবে। অপস্ত ভাপটা। মরিয্প। . 
গেলে, আবার কড়া চড়াইয়া দিবে। 

ভোজন বিধি।__সাদা ভাত, পাস্ত ভাত, ফেনসা ভাত ' এবং 
খিচুড়ির সঙ্গেই শাকদবজি ভাঁজ, বড়া, ফুলুরি, প্রভৃতি অধিকাংশ 
ভাজি খাওয়া যায় এবং কোথা, টপ প্রভৃতি শাদা ভাত, খিচুড়ি ও 
পোলাওয়ের সঙ্গে সচরাচর খাইয়া থাকে। অনেক ভার্জি আছে 
যাহা ভাতেও খাওয়া! যায় আবার লুচির সঙ্গেও খাওয়। যাস্ব 
েমন আলু ভাজি, পটল ভান্দি ইত্যাদি। অনেক ভাঙ্জিতু্ধ 
আবার মাংসের সঙ্গেও থাওয়! চলে $ যেমন কুর্কিট, হাঁস কাবাবের 
(ডাক রো) সঙ্গে আলু. ভাজি প্রভৃতি দেওয়া হয়। ফরেটা, 
ফুলুরি, কোপ্তা ও চপ প্রসৃতি চা-পানেও বেশ চলিতে পারে। 
ভাজা জিনিশের অধিকাংশ গরম গরম থাইতেই মজ11 

১৩৪। নারিকেল ভাজা । 
প্রণালী ।_.একটি ঝুনা নারিকেলের উপরিস্থ ছোবড়া ছাঁড়াইয়া 


ভূতীয় অধ্যায়। - ১৮৭ 


আধখাঁনা করিয়! ভাঙ্গ ;) জল বাহির করিয়া ফেল। এখন এক- 
খানি ছরি বা কাটারি দিয় নারিকেলের শীসের উপরে দাগ 
দিয়া, তারপরে শীসের নীচের দিকে চাড় দাও, তাহা হইলেই 
খুলিয়া! যাইবে । এইবারে ছোট ছোট চৌঞ্ পাশার গঠনে কাট। 
নারিকেলের পিছনের পাতলা! খোস৷ ছাড়াইয়া! ফেলিলেও হয় অথবা 

রাধিয়! দিলেও কোন ক্ষতি নাই। নারিকেল গুলিতে এক চুটকি 
হুন আর এক চুটকি হলুদ বাট! মাথাও। হলুদ বাটা না মাখিতেও 
পার। 

, আধ ছটাক নারিকেলের জন্ত এক ছটাক আন্দাজ সরিষা তেল 
কড়ায় চড়াও । মিনিট তিন পরে, তেলের ধোঁয়া বাহির. হইলে, 
নারিকেল গুলি ছাড়। বঝাঁজরি বা খুস্তি দ্বার নাড়িতে থাক। 

- তামাটে 'রং হইয্জ! আদসিলেই নারিকেল গুলি ঝাঁজ্রি করিয়া 
- তেল হইতে তুলিয়া রাখিবে। নারিকেল ভাজ। হইতে প্রায় 
মিনিট তিন, সময়,লাগিবে। 
ভাত বা! খিচুড়ির সঙ্গে কীচা,নারিকেলও কাটিয়া দেওয়া হুয়। . 
গুণাগুণ ।--নারিকেল ভাজি সুস্বাছ কিন্তু সহজে জীর্ণ হয় ন|। 


১৩৫। বড়িভাজা। 


প্রণালী ।-_ভাঞ্জিবাঁর জন্যই সচরাচর তিল দিয়া ছোট ছোট 
বড়ি তৈয়ারী করা হয়। ইহার জন্যও ভাস! তেল চড়াইবে। 
আধ ছটাক বড়ির জন্য এক ছটাক আন্দাজ সরিষ। তেল চড়া-, 
ইবে। তেল চড়াইবার মিনিট তিন চার পরে, তেলের ফেন। 
মরিয়া আসিলে কড়া নামাইর়। বড়িগুলি ছাড়িবে। তার পরেও আর 
_ একবার কড়া উনানে চড়াইয়! দিবে। তেলের একটু বেশী ধোঁকা 


১৮৮ আমিষ ও নিরামিষ আঁহার। 


উঠিতেছে দেখিলেই,আবার নামাইয়া ফেলিবে, এবং ঝাঁজরি করিয়া 
ছাঁকিয়া উঠাইয়া ফেলিবে। বড়িগুণি বেশ লাল্চে ও মুচমুচে 
হইবে। বড়িগুলি ছাড়িরা খুস্তি বা ঝাঁজরি দ্বারা নাড়িতে হইবে। 
বড়ি গুলি ভাঁজিতে প্রায় মিনিট চার পাঁচ সময় লাগে। 
১৩৬। রাঙাআলু ভাজা । 

উপকরণ ।-_-রাঙাআলু আধপোয্া, তেল আধ পোয়া, হুন এক 
চুটকি, হনুদ এক চুটকি। 

প্রণালী ।--রাঙা-আলুর খোদা ছাঁড়াইয়া, চাকা চাকা করিয়া 
কাটিয়া অলে ফেল। এক একটা চাকা প্রায় সিকি ইঞ্চি করিয়া 
পুরু হইবে। কচি রাঙা আলুর খোদা চাচিয়া লইলেও হয়। 
রাঙা আলু বাঁনাইয়াই জলে ফেলিবে; জলে ন! ফেলিলে কাল 
 হুইয়া যায়। তার পরে জল হইতে উঠাইয়াই হ্থন, হলুদ মাথ। 
তেল চড়াও, তেলের ধোঁয়া! উঠিলে আনু ছাড়। তিন চার মিনি- 
টের মধ্যে, ভাঁজ! হইয়া যাইবে। 

১৩1 কীচা ডেলো ভাজা! 

উপকরণ ।-কীচা ডেলো! তিনটি, তেল এক ছটাক, সন এক 
চুটকি, হলুদ বাটা এক চুটকি । 

প্রণালী।-ডেলোর খোদা ছাড়াইয়। চাকা চাকা করিয়! 
বানাও । ধুইয়। স্ুন, হলুদ মাখ। 

তেল চড়াও, তেলের ধোঁয়া উঠিলে, ডেলে। ছাড় ;,তিন চার 
মিনিটের মধ্যে ভাজ] হইয়া বাইবে। * 

১৩৮। পাকা ডেলো! ভাজা। 


প্রণালী।_পাকা ডেলে! আনিয়া, তাহার উপস্কের খোসা 
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 ছাঁড়াইক়া! পুরু পুরু চাকা চাঁক! কটি। ধুইয়! হুন মাথিয়া ঘিয়ে 
ভাজ। পু 


১৩৯। কীচকলা ভাজা। 

প্রণালী ।-কীচকলার সবুজ খোসা ভাল করিয়া ছাড়াইয়া 
ফেলিবে, তার পরে একটু মোট! মোটা চাঁকা করিয়া বানাইয়া 
জলে ফেলিবে। ভাল করিয়৷ রগড়াইয় ধুইয় নুন, হলুদ মাথিয়া 
তেলে ভাজিবে। 

রাঙা আনুর প্রণালীতে ইহাও ভাঁজিতে হইবে। 

গুথাগুণ।--কীচকলা কষায়-গুণ যুক্ত এবং গ্রহণী ও আমাশয় 
রোগে হিতকর। 


১৪০। আনারস ভাঁজা। 


প্রণালী ।-আনারস আনিয়া! আগে তাহার খোসা ছাড়াও $ 
তারপরে তাহার চোক যেমন বীকাইয়। বাকাইয়া আছে সেই রকম 
বাকাইয়। কাটিবে। চোঁক কাটিয়া ফেলিবার পর, আনারসটা 
_ খুরান 'জু'র ন্যায় অনেকটা দেখিতে হইবে। আনারসে ছুই চুটকি 
জন মাঁখয়া ধুইয়া। ফেলিবে 9 'তার পরে লম্বাদিকে আধখানা করিয় 
কাঁটিবে, ও ইহার বুকো বাহির করিয়! ফেলিবে। এইবারে সিকি 
ইঞ্চি পুরু করিয়। অর্ধচক্রাকারে কাট । আবার ছুএক চুটকি হুন 
মাথ। 

কলাইকরা পাত্রে বা মাটার পাত্রে তিন ছটাক ঘি চড়াও, 
ঘিয়ে তিনটি লগ ও সিকি তোলা দালচিনি ফেলিক়। দাঁগ দাও; 
মিনিট তিন পরে দাগ দেওয়া! হইলে,চার পাচখানি করি আনারস 
ছাঁড়। যখন আনারসের ধারগুলা৷ একটু লাল্চে হুইয়! কুঁচকাইয়। 


৯৯০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


মূ 


আসিবে, তখন ঘি হইতে সেগুলি উঠাইয়া আবার শন্য গুলা 
ছাড়িবে। ইহাতে চিনি মিশাইয়াও খাইতে পার। 


১৪১। আলুর গিলে কোপ্ত]। 


উপকরণ।--আলু আধপোয়া, গুরু! লঙ্কা দুইটা, নারিকেল 
আবছটাক, আদা আধ তোলা, কাগজি নেবু একটা, গোলমরিচ 
গুড়া ছু আনি পরিমাণ, গরম মসলা! গুঁড়া * এক চুটকি, ছোলার 
বেশন এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, নুন আধ তোলার কিছু বেশী ! 

প্রণালী ।--খোস! শুদ্ধ আলুগুলা আগুনে সিদ্ধ করিতে চড়াও। 
'লঙ্কা, আদা, নারিকেল খুব মিহি করিয়া! শিলে পিষিয়া! লও ) 
পিষিবার সময় একটু একটু জলে ছিটা দিয়া পিষিবে। এই- 
বারে পেষা মসলায়, কাগছি নেবুর রস, আধ তোল। সন, গোল- 
মরিচ গুঁড়া ও গরম মসলা গু'ড়া মিশাইয়া লও। আধ ঘণ্টা ধরিয়া, 
'ানুগুলা সিদ্ধ হইলে, আলুখুলার খোঁসা হাঁতে করিয়া উঠাইয়। 
ফেল। সিদ্ধ আলু খুব চটকাইয়া, পেষা-মসলাঁর সঙ্গে একত্র মাথ। 
গিলের মত চেপটা গড়ন করিয়া 'এগারটা। বারটা কোপা কর। 

এক ছটাক ছোলার বেশনে, ছুয়ানি পরিমাণ হুন মিশাইয় 
জল দিয়৷ বেশনটাকে একটুকু ঘন করিয়া ফেটাও;-খুব পাতলা 
যেন না হয়। এখন গোল! বেশনে, কোপ্তাগুলা বেশ পুরু করিয়। 
চারিদিকে মাথাইয়া রাখ। 

এইবারে একট। ছোট কড়াঁয় সব ঘিটা চড়াঁও। মিনিট দুই 
তিন পরে ধিয়ের কীচাটে ভাঁব যাইলে, এক একবারে ছু তিনটা 

* দশট] লঙ্গ, ছুই তিনটা ছোট এল!চ, এক থিরা ডাল চিনি, এই হিসাবে 
নইয়! মিহি করিয়া গুঁড়াইয়া রাখিবে। ইহাই গরম মশলা গঁড়।। 


্ 
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করিয়া! কোঁ্ডা ছাড়? 'ধুস্তি ত্বারা উল্টাইয়া পাণ্টাইয়। দাও। 
প্রত্যেক খোলা ভাজা! হইতে মিনিট ছই লাগিবে। 

তোজন বিধি ।--ইহা! সাদ! ভাত, পাস্ত ভাত, খিচুড়ি, নোস্তা 
পোলাওয়ের সঙ্গে থাও। লুচির সঙ্গেও খাইতে পার। 


১৪২। পটোলের ফরেটা। 


উপকরণ।__পটোল দশটা, থাসা৷ ময়দা এক ছটাক, তেল 
আধ ছটাক, শফেদা! এক ছটাক, দই আধ ছটাক, খোল! ছাড়ান 
ইচড় বা মোচা এক পোয়া, জির! সিকি ভোলা, কাচা লঙ্ক। চার 
' পাঁচটা,জারফল সিকিথানা,নুন ছয় আনা পরিমাণ,ঘি আধ পোঁয়!। 
প্রণালী ।-দ্রশটা পটোলের খোস৷ একেবারে ছাড়া ইল্লা ফেল? 
_ একটুও রাখিও না। পটলগুলি আধখানা করিয়া চের এবং 
বিচি বাহির করিয়া ফেল। একটি কড়াতে আধ ছটাক তেল 
চড়াও। এই অল্প তেলে পটোলগুলি ছুই কি তিন মিনিট কিয়, 
পটোলের হালসেটে গন্ধ মারিয়৷ লইবে। 

ইচড় বা মোচার খোল! ছাড়াইয়। কুটিযা, আগে ভাপাইতে 
দাও। সিদ্ধ হইতে মিনিট পনের কুড়ি লাগিবে। তার পরে 
ইহার জল ঝরাইয় বাটিয়া লও । 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া,ইচড় বা মোচ! গুলি তাঁজা ভাঁজ! কর; . 
এই সময় ইহাতে মুন ও কীঁচা লঙ্কা কুচি ছাড়। ছতিনবার 
নাড়িয়। নামাও। জিরাগুলি কাঠখোলায় মিনিট ছুই চমকাইয়! 
শুড়া কর এবং মোচা ব। ইচড়ে মিশাইয়া লও | ইহাই হইল পুর। 

এইবারে প্রতি আধখান! পটোলের একটিতে, পুর পোর, এবং 
আর আধখাঁনা পটোল দিয্কা ঢাক1 দাঁও। এই রকম করিয়া দশ- 
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খানি পটোল সাজাইয়৷ রাখ । স্থৃতা দিয়া বাঁধিবাঁর আবশ্যক নাঁই। 
এক ছটাক খাসা মন্দা, এক ছটাক শফেদা, এক. কীচ্চা ঘি 

আন। শফেদা আর মন্দা একত্রে মিশাও, ঘিটুকুর ময়ান দাও, 

দই মিশাও; ভাল করিয়া! ফেটাইবার জন্য একতোল! জল মিশাও । 

যখন দেখিবে, গোলাট। বেশ হালকা হইয়া আসিয়াছে, তখন জায়- 

ফলের গুড়া ও এক চুটকি হ্ুন মিশাইবে। এখন পটোলগুলি 

একটি একটি করিয়া, এই ময়দার গোঁলাঁতে ভুবাও আর ঘিয়ে. 
ভাজ। প্রত্যেক খোল! ভাজ হইতে মিনিট ছুই তিন লাগিবে । 

ইহা গরম গরম খাইতে বেশ লাগে । 


১৪৩। আলু পটোল ভাজা । 


উপকরণ। - পটোল ছয়টা, বড় আলু একটা! (এক ছটাক), . 
বড় পেয়াজ একটা, কীচা লঙ্কা চারিটা, আদা এক তোলা) তেল 
এক ছটাক, হুন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।--পটোলগুলির খোসা! ছাড়াও, কিন্ত খোসাগুলি 
ফেলিয়া দিও না, খোসাগুলিও এই সঙ্গে ভাজিতে হইবে, পটোল- 
খুলি চিরিয়া, আগে বিচি বাহির করিয়া ফেল, তার পরে ইহা 
স্লাইস সাইদ কাট । পটোলের খোস1, শীস ও বিচি সব একত্রে 
রাখ। আলুটিরও খোম! ছাড়াইয়া সুইস সাইদ কাট। পেরাজ 
কুচি কর, আদা সরু সরু কুচি কর। কীচা লঙ্কা ধুইয়া চিরির! 
রাখ। অন্থান্ত তরকারীও আলাদা আলাদ। ধুইয়া রাখ। 

কড়াঁর তেল চড়াও; তেলে লঙ্কা, আদা ও পেঁয়াজ ছাড়। 
মিনিট চার পরে, পেয়াজ অর্ধেক ভাজা ভাজা হইলে, আলু ছাড়। 
আলুও প্রায় ভাজা ভালা হইলে, খালু ছাড়িবার মিনিট পাঁচ পরে) 
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পটোল.ছাড়। হন দাও। পটোল ছাড়িবার মিনিট চার পরে, যখন 
_ দেখিবে পটোল অনেকটা! ভাজ! হইয়া আসিয়াছে, তখন তিন 
কাচ্চাটাক জল দাও । মিনিট হুয়ের জন্ত একটা থাল! বা অন্ত 
কোন পাত্র দিয়া কড়ার উপরে ঢাকা দাও। তার পরে জল 
মরিয়া যখন বেশ বগুলা ভাজা ভাজা হইবে তখন নামাইবে। 
ইহা ভাতে প্রান্স পনের মিনিউ হইতে ঝুড়ি মিনিট পর্য্যন্ত সময় 
লাগিবে। 
ৃ ১৪৪। উচ্ছা ভাজ । 

উপকরণ।__-উচ্ছা (এক সমান দেখিয়া লইবে) কুড়িটী, হন 
. এক চুটকি, হলুদ বাটা এক চুটকি, তেল এক ছটাক। 

প্রণালী ।--ভাজিবাঁর প্রন্ত উচ্ছাগুলি এক মমান দেখিয়া 
লইবে। চাঁকা চাঁকা করিম বানাও এবং ধোও। হলুদ ও হুন- 
টুকু মাখিয়া লও । 

কড়ায় তেল চড়াও । মিনিট তিন পরে তেলের খুব ধোঁয়া 
বাহির হইলে, উচ্ছাগুলি ছাড়িয়া দাও। পাচ ছয় মিনিটের মধ্যে, 
বেশ মুচমুচে ভাজা হইয়া যাইবে | 

উচ্ছা ভাদা তেলে তাজিলে, বেশ ভাঁল রকম ভাঁজ হয়, কিন্ত 
বাকী তেল তারপরে তিত হইয়া যায়, অন্ত কোন তরকারী তাহাতে 
রীধা যায় না) যদি"শাঁক উচ্ছা” রীধ তবে সেই তেল কাজে 
লাগিয়া যাইবে, কিম্বা কোন তিত তরকারী রীধিবৃর সময়েও 
চলিয়া ধাইতে পারে । 


১৪৫ নটে শাক ভাজা । 


উপকরণ ।--নটে শাক আধ পোয়া, শুরা লঙ্কা ছুইটা, সরিষা 
৫ টা 
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হুআনি ভর, পাঁচ ফোড়ন, ছআনি ভর, তেল এক ছটাক, 
নুন সিকি তোলা, জল এক নোট । 

প্রণালী _- নটেশাকগুলির ঘাপ, পোকা! পাঁত। ইত্যাদি বাঁহা 
থাকে, বাছিয়। অনেকবার জল বদলাইয়! আছড়াইয়া ধুইবে। 
শাকে বালি, চুল প্রায়ই থাকে। 

কড়াতে তেল চড়াও ? লঙ্কা, সরিষা! ও পাচ ফোড়ন ছাড়; 
ফোড়ন হইয়া আপিলে, অর্থাৎ ফোড়নের চূড়চুড় শব্দ থামিয়া গেলে 

. শাক ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয়া হন আর জল দাও। তার পরে 
ক্রমে জল মরিয়া গিয়া বেশ ভাজ! ভাজা হইলে, তবে নাঁমাইবে। 
ইহা ভাজিতে প্রায় মিনিট বাঁর লাগিবে। 
১৪৬। শাক উচ্ছা ভাজা । 

প্রণালী ।--শাক উচ্ছা ভাজা আর বিশেষ করিয়। লিখিতে 
হইবে না। তবে একটু লিখিবারও আছে। 

উচ্ছা আগে ভাঙ্জিলা উঠাইবে। যে তেল থাকিবে তাহাতেই 
আর একটু তেল ঢালিয়! (যদি কড়ার় কম তেল থাকে) ফোড়ন 
ছাড়িয়া, শাক ভাজা। ভাজ। করিবে । পরে বাসনে ঢালিয়! দিবার 
সময় একত্র মিশাইয় দিবে। ” 


১৪৭। পটোল বিচির নোনা! মালয়! । 


উপকরণ।-কুড়িটা বড় পাকা পটোলের বিচি, খাসা ময়দা 
তিন ছটাক, শফেদ! তিন কাঁচা, দই তিন ছটাক, জল পশাচ কাচ্চা, 
আদা আধ তোল!, ঝাল কীচা লঙ্কা চার পাচটা, ছুন আধ তোলার 
কিছু বেশী, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী !- টাট্কা বড় দেখিয়া পাঁকা পটোল আনিয়া, তাহার 
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ভিতরের বিচিগুলি সব বাহির করিয়। লও। আক্ার থোস! 
ছাড়াইয়! কিমা কর, এবং কাচা লঙ্কা কর্টাও কিম! করিয়া! রাখ । 

'একটি গাঁড় পাত্রে খাস। ময়দা, শফেদ। ও দই একত্র মিশাইয়া 
সাত আটবার ফেটাইয়া লও। উহাতে হন, আদ] কুচি, লঙ্কা কুচি 
ও পটোলের বিচিগুলি মিশাও ; বেশী ঘন হইয়াছে দেখিলে, জল 
মিশাইয়া পাতলা কর, এবং আবার ফেটাও) যখন দেখিবে .বেশ 
হালক! হইয়া আসিয়াছে, তখন রাবিয়৷ দিবে। 

একটি তৈয়ে ব! কড়ায় ঘি চড়াইয়া দাও; ছুই মিনিট পরে, 
ঘিয়ের ধোঁয়া বাহির হইলে, একটি বড় চামচ (ইহা মাঝারি চাঁম- 
চের দ্বিগুণ) বা হাঁতা করিয়া গোল! তুলিয়! ঘিয়ে ছাড়। ইহাতে 
সব শুদ্ধ প্রায় যোল .সাতের খান! মাল্পোয়া হইবে। এক এক 
খোল! ভাজিতে প্রায় তিন হইতে চারি মিনিট লাগিবে। মান্সো- 
যার চারিধার লাল আর মুচমুচে হইয়া আসিয়াছে, আর ছুই পিঠে- 
রও অল্প লাল্চে রং হইয়া! বেশ ভাজ! হ্ইয়। আসিয়াছে দেখিলে, 
নামাইবে। ঘি হইতে ঝাঁজরি কুরিয়! ছাকিয়! তুলিয়া! রাখিবে | 

গরম গরম খাইলে খুব ভাল লাগিবে। 

ভোজন বিধি।__ইহ! গরম গরম ভাল ভাতের সঙ্গে খাইতে ভাল 
লাগে, এবং শুধু থাইতেও মন্দ লাগে না। 


১৪৮। গটোলের বিচি ভাজ।। 


উপকরণ ।-_দশটা পটোলের বিচি, শুরু লঙ্কা একটি, সিকিভোঁল! 

হলুদ, ছুটি পেপাজ বাটা, তেল আধ ছটাক, পাঁচ ফোড়ন ছু আনি 
পরিমাণ, জল ছুই তোলা, কাচা লঙ্কা দুইটি, হুন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।--দোঁলমা করিবার কালে পটোলের বিচিশুলি বাহির 
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করিয়! ফেঞ্ীয়া, পটোলের ভিতরে পুর পুরিয়া দিতে হস ১. এই 
বিচিগুলি ফেলিয়া না দিয় ভাজিয়া! খাইতে মন্দ লাগে না! । 

একটি শুরু লঙ্কা, এক গিরা হলুদ, ও ছুটি পেঁয়াজ মিহি 
করিয়া বাট। ইচ্ছা! করিলে পেঁয়াজ না দিতেও পার। পটোলের 
বিচিগুলি বাটা মসলা এবং নুন দিক্সা মাথ। 

একটি কড়ায় আধ ছটাক তেল চড়াও । তেল চড়াইবার 
মিনিট ছুই তিন পরে, তেলের ফেনা! মরিয়া গেলে, পাঁচফোড়ন 
ছাড় । পঁচফোড়নের চট্‌ পট্‌ শব্দ থামিয়া গেলে, বিচিগুলি ছাড়ি! 
দাও। প্রায় চার পাচ মিনিট ভাজ, তার পরে দুই তৌলাটাক 
জল, ও ছুইটি কাচা নঙ্কা ভাঙ্গিয়া দাও) জল মরিদা গরিষ্বা বেশ 
ভাজা ভাজা হইালে নামাও। ইহাতে প্রার আট দশ মিনিট সময় 
- লাগিবে। 

এই পটোলের বিডিরও উপরোক্ত প্রণালীতে মাল্লোয়া গড়িলে 
ভাল হয়। 

১৪৯। শফেদি*পটোল ভাজা । 

উপকরণ ।-পটোল দশটা, ঘি এক ছটাক, কাঁচা কাগজিনেবু 
একটি, স্থুন ছুই চুটকি, গরম মশলার গুড়া ছুই চুটকি। 

প্রণালী ।-বেশ কচি খোলা-পুরু পটোল আনিবে; পটোল- 
গুলির ভালরূপ খোস৷ ছাঁড়াইয়া আধখানা, করিয়া চিরিবে এবং 
ধুইয়| রাখিবে ; এক ডুটকি সুনও মাথাইয়া রাখিবে। 

উনানের আচ নরম করিয়া ফেল। একটি কড়ায় এক ছটাক 
ঘি চড়াও) মিনিট ছুই পরে ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে, পটোল- 
খুলি ছাড়। পটোলগুলি শাদা শাদা করিয়। ভা্রিতে হইবে অর্থাৎ 
ইহার রং লালচে হইবে না। -পটোল ছাড়িয়া মাঝে মাকে 
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উদ্টাইয়া পাণ্টাইয়া দিবে । এই রকম আস্তে আস্তে ভাজিতে 
প্রায় ছয় সাঁত মিনিট লাগিবে। 
এইবারে একটি কাচা কাগজি নেবুর (রসধুক্ত নেবুনা পাইলে 
কড়,ই নেবু অর্থাৎ কীচা কচি নেবুতেই চলিবে) খোসায় একটু 
নুন লাগাইয়া, খোসার দিকটা একটি ভাত খাইবার পাথরের 
পাতে ঘব” ক্রমে নুন গলিয়। গেলে, সেই হ্থনে পটোলগুগা মাখিয়া 
লও। নেবুর রসটাও দাও, আর ছুই চুটকি গরম মশলার গুড়! 
ছড়াইয়। দাও । 

এই পটোল ভাজি বড় ক্ুচিকর ) ইহা রোগীর পথ্য স্বরূপেও 
ব্যবহৃত হইতে পারে। 

ভোজন বিধি।--ইহা৷ লুচি, ভাত ছুয়েতেই খাওয়া যায়? 

১৫০। পটোল ভাজা । 

প্রণালী ।_দশট? পটোলর খোপা, বাধাইয়া ছাড়াইতে 
হইবে অর্থাৎ পটোলগুনির গায়ে খানিকটা করিয়া খোসা রাখিতে 
হইবে আর খানিকট৷ ছাড়াই'তে হইবে । তার পরে পটোল- 
- গুলি অর্ধেক করিয়া চিরিবে, কিন্তু একেবারে দ্বিথস্তিত যেন 
না হয়। পটোলগুলি ধুইয়া এক চুটকি সুন ও এক চুটকি হলুদ 
কাটা মাথিয়া রাখ। এক ছটাক তেল চড়াও; মিনিট তিন পরে, . 
. তেলের খুব ধেঁধয়া! বাহির হইলে, পটোল ছাড়িবে। তিন চার 
মিনিটের মধ্যে, তাজা হইয়া যাইবে। ইহার বং সধুজ সবুজ 
অথচ লাল্চে লাঁল্‌চে হইবে। 


১৫১। খইয়ের বড়া। 


উপকরণ ।--খই . আধ পায়, নারিকেল পীচ কীচ্চা (এক- 
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মালা), শফেদা আধ ছটাক, কাঁচা লঙ্কা চারিটা, নুন ছয় আন! তর, 
ঘি আধ পোয়া, জল পাচ ছটাক। 

প্রণালী ।_খইগুলি আগে কুলায় পাছড়াইয়, ধানাদি বাছিয়। 
ফেল) তারপরে জল দিয়া ক্রমে ক্রমে চটকাইয়া মাথ। ' হাত 
দিক়্। চটকাইয়! চটকাইয়া, যখন দেখিবে খইগুল! সব জল খাইয়া 
ফেলিয়াছে আর বেশ নরম হইয়! মিশিকা গিয়াছে, তখন 
বাটা বা কোরা নারিকেল এবং শফেদ! মিশাইবে) সবশেষে 
হন আর কাচা লঙ্কা বাট! মাথিয়া, গিলার মত চেপটা গঠন করিয়া 
সাতাইশ. আটাইশটা বড়া গড় 

কড়ায় বা তৈয়ে আধ পোয়া ঘি চড়াইয়া, একবাঁরে তিনটে 

, কি চারিটা করিয়া ভাজ। একপিঠ বেশ লাল হইয়া আসিলে. 

আর এক পিঠ উল্টাইয়। দিবে। এক এক খোল! ভাজিতে মিনিট 
তিন সময় লাগিতে পারে। 

কড়া নামাইয়া নামাইয়া, ভাঁজিতে হইবে। কিন্তু উনানের 
উপরে যখন ঘি বেশ গরম হইয়া উঠিবে, তখন কড়াতে বড়! 
ছাড়িতে হইবে; কিন্তু বড়! ছাড়িবার কালে উনানের উপর 
হইতে কড়া নামাইবে না) কড়া নামাইয়া বড়া ছাড়িলে বড়ার 
ধার একটু একটু ছাড়িয়া যাইবে । 


১৫২।-_-কচুর বড়া। 


উপকরণ।-_আধসের মানকচু, শফেদা আধ পোঁরা, কীচা 
সং ারিটা, আদা এক তোলা,জল এক ছটাক, সুন পিকি তোলা, 
১ তেল ধপোয়া। 

প্রণালী কচুর 1 ছাড়াইয়া কচুগুলি সিদ্ধ কর। ইহ! 


চর 


তৃতীয় অধ্যায় । ১৯৯ 


সিদ্ধ হইতে মিনিট দশ, পনের লাগিবে। তার পরে বাঁটিয়া লও। 
এক ছটাক জলে শফেদা গুলিয়া কচুর সহিত মাথ ? আদা, কীচা- 
লঙ্কা কুঁচি এবং নুন মাধিয়! তিন চারবার ফেটাইয়া লও। তার 
পরে তেল বা ঘি চড়াইয়া ফুলুরির মত করিয়া ভাজ । এক এক 
খোল! ভাজিতে মিনিট ছুই তিন লাগিবে। 


১৫৩। কীকুড় ভাজা। 

উপকরণ।-_কীকুড় সিকিখানা, বেশন বড় ছুই চামচ, শফেদা 
এক তোলা, হুন সিকি তোলা, শুরু] লঙ্কা একটি, জল চারি 
তোলা, ঘি আধপোয়া । 

প্রণালী।_কীকুড়ের খোস! ছাড়াইয়া, অঙ্গুলি সমান লঙবা 
এবং মিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া বানাও। ধুইয়! ফেল। 

একটি পাত্রে বেশন ও শফেদাতে চারি তোল! জল দিয়া গোল; 
হন আর লঙ্কা বাটা মিশাও। প্রায় তিন মিনিট কাল ইহা 
ফেটাইবে। কীকুড়গুলি এই গোলাতে মাখিয়া রাখিয়া দাও । 

একটি কড়াতে আধপোয়া- খি বা তেল চড়াও । একখানি 
চামচে করিয়া এক এক ফার্সি, কাকুড়, অল্প বেশন-গোলাশুদ্ধ 
উঠাইয়া, ঘিয়ে ছাড়ি দাও। এক একবারে চার গাঁচখানি 
করিস! দিতে পার! যায়। লাল মুচমুচে করিয়া ভাজ! হইলে, 
নামাইবে। রর | 

ইহা তেলেও ভাজিতে পারা যায়, তবে ঘিয়ে ভাজিলে, ইহার, 
সুগন্ধ আর একটু যেন বেশী হয়্। 

কাকুড় শুধু ভাজিলেও বেশ খাইতে লাগে। কাকুড় ভাঁজা 
খাইতে বেশ বালি বাণি মোলায়েম লাগে। 

গরম গরম খাইতে দিবে। 


২৪৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
১৫৪1 তিলে নারিকেলি বড়া। 


উপকরণ ।--ঝুনো নারিকেলের শাস আধ পোঁয়া, তিল আধ 
ছটাক, শফেদা আধ তোলা, হুন সিকি তোলা, একটি শুরু। লঙ্কা! 
বাটা, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।_-নারিকেল মিহি করিয়! বাট। একটি বাঁটাতে জল 
রাখিয়া তিলগুলি ছীকিয়া ছাকিয়া, ধুইয়া উঠাও, মিহি করিয়! 
বাট। এইবারে নারিকেল কাটা, তিল বাটা, শফেদা, হুন এবং 
শুরু! লঙ্কা বাঁটা একত্রে মিশাইয়া, সাত আটবার ফেটাইক্জা রাখ। 
পনের ষোল খানি বড়া কর। 

একটি কড়াতে ঘি চড়াও $ ঘিয়ের ফেনা মরিয়া গেলে, এক 
একবারে তিন চারখানা করিয়া ফেলিয়া ভাজ। বেশ মুচমুচে হয়। 


১৫৫1 নংরিকেলের বড়া। 
উপকরণ।--আতপচাল এক ছটাক, নারিকেল কোর! এক. 
হুটাক, এক আনি-ভর গোলমরিচের গুঁড়া, ছুমানি-ভর শুরু 
লঙ্কার গু'ড়া, ্থন এক চুটকি, তিল আধ কীচ্চা, তেল এক ছটাক॥ 
প্রণালী ।-চালগুলি বাছিয়া ধুম! ভিজাইতে দাও । আধ 
ঘণ্টার মধ্যেই ভিজিয়া যাইবে) তার পরে শিলে মিহি করিয়। 
পৈষিয়া লও তিলগুলি বাছিয়া৷ ধুইয্া লও) 
চাল বাঁটাতে নাব্ধিকেল কোরা, গোলমরিচ গুড়া, শুকুন 
লঙ্কার গুড়া, ও তিল একত্রে মিশাইয়। ফেটাও; বেশী ঘন হয় 
€তা একটু জল আছড়া দিয়া ফেটাইতে পার। 
তার পরে তেল চড়াও 9 মিনিট ছুই তিন পরে, তেলের রি 
ময়িরা গেলে, বড়া ছাড়িয়া ভাজ। 


তৃতীক্জ অধ্যায় । হ্ন্ঠ 


ইহা গরম গরম খাইতেই ভাল লাগে। কেহ কেহ ইহাতে. 
একটু মিষ্টি মিশাইয়! মিঠা করিয়া ও ভাজে। 


১৫৬1 চাল ঝাঁটা দিয়! পাঁটশীক ভাজ]। 


উপকরণ।_পাটশাকের পাতা পচিশটা, চাল এক মুঠি, এক 
চুটকি হলুদ বাটা, হন ছুই চিমটা, একটি কাচা আমের রস ব 
একটি নেবুর রম, তেল দেড় তোলা, মেতি ছআনি পরিমাণ ।' 

প্রণালী ।-_-ভাজিবার জন্ত ভাল দেখিয়! পাতা ছিড়িয়া লও,» 
এবং ধুইয়া রাখ। চালগুলি বাছিয়া ধুইা, ভিজাইতে দাও । 
ভিধিলে পর শিলে মিহি করিয়া পিয়া, একটি বাটাতে 
উঠাইয়। রাখ। আমটা ছেঁচিয় তাহার রূস বাহির কর, অথব! 
নেবু থাকে তো নেবু নিংড়াইয়! রম বাহির কর। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও? মিনিট ছুই পরে তেলে : 
ধোঁয়। উঠিলে, মেতি ফোড়ন দাও; মেতির পট, পট, শব্দ 
থামিয়া গেলে পাটশাকগুলি ছাড় ; ভাজা ভাজা কর? প্রান 
মিনিট পাঁচ পরে পাটশাকগুলি যখন একেবারে ঝকুঁচকাইয়! ভাবা 
তাজা হইস্া আসিবে, তখন চাল বাঁটাতে আমের বা নেবুর রস, 
কুন ও-হলুদটুকু মিশাইয়া, সমস্ত পাটশাকের উপরে ছড়াইয়া দাও ।. 
নাড়া চাড়া করিয়া উপ্টাইয় দাও, প্রায় তিন চার মিনিট পরে, 
বেশ ভাঁজ! ভাজা! হইলে নামাও। ইহা! খাইতে বেশ লাগে। 

১৫৭। নাউখোলা ভাজ!। 

উপকরণ।- নাউিখোল! একপোয়া, শুকলঙ্কা ছুইটা, তেল এক 
ছটাক, গুন সিকি তোল! । 

প্রণালী ।..-কচি নাউএর খোঁলা ভাজা বেশ খাইতে লাগে। 


ত্ভ 


২০২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


একটি নাউএর খোলা খুব ছোট ছোট করিক্জা বাঁনাও। ধুইকা 
হুন মাখিয়া লও । এক ছটাক তেল চড়াইয়৷ একটি কি ছুইটি 
সুরা! লঙ্কা ফোড়ন দাও) মিনিট ছুই পরে, লঙ্কা লাল হইয়া 
উঠিলে নাউ খোলাগুলি ছাড়। বেশ মুচমুচে করিয়া ভাঁজিতে 
প্রায় আট দশ মিনিট লাগিবে। 

ইহার রং শাদা! থাকিবে, কিন্তু খোলাগুল! কুঁচকাইয়। যাইবে। 


১৫৮। মোচা দিয়া আলুর চপ। 


উপকরণ ।-_-একটি মোচা, আলু ষোলটা (আড়াই পোয়া), 
পেঁয়াজ আধ ছটাক,ছুই ভাল বাগানে মসল! (ছুআনাভর),ঝাল কাচ! 
লঙ্ক। চারিটা,গোঁলমরিচ গু“ড়। ছুআনি পরিমাণগরম মশলার গুড়া 
এক চুটকি, ময়দা এক ছটাক, জল আধসের, হুন পোন তোলা, 
ছুধ এক ছটাক, বিস্কুট দেড় ছটাক, ঘি তিন ছটাক। [ও 
প্রণালী ।_মোচা আনিবার পুর্বে ইহার পাতার ভিতরে থে 
ফুল থাকে, তাহাই চাকিয়া তবে কিনিবে;) কীচকলার মোচা 
হইলে, তিত হইবে। তিত এবং বাঁসি মোচা লইবে না। টাটকা 
দেখিয়া লইবে। ছুহাতে তেল মাখিয়া মোচা বানাইবে ; তাহা 
" হইলে হাতে আর আট? লাগিবে না। 
মোচার একটি করিয়া পাতা খোল, আর ফুলগুলি গ্রোচ্ছা 
করিয়া লও। ফুলের মুখের দিকে হই ইঞ্চি পরিমাণ করিয়া 
কাটিয়া ফেল, এবং সঙ্গে সঙ্গে ফুলের ভিতরে ষে শুঁয়ার সায় 
থাকে, সেটা শুদ্ধ বাহির করিয়া ফেল) তাহা হইলে গোড়ার 
দিকে আন্দাজ এক ইঞ্চি পরিমাণ শাস পাইবে, সেটা কুঁচাইস় 
বানাইবে। যে পধ্যন্ত ফুল পাইবে, সমস্ত এই ধরণে বানাইয়া 


তৃতীয় অধ্যায়! ২০৩ 


ভার পরে যখন আসল শাঁদা কচি মোচা, আসিবে, তাহাও এই 
প্রকারে কুঁচাইবে ১ ইহার আর কিছু বাদ দিতে হইবে না। 
মোচাগুলি আধ দের জলে পিদ্ধ করিতে চড়াও $_-ইহা! দিদ্ধ 
হইতে প্রায় মিনিট কুড়ি লাগিবে। মোচার জল নিংড়াইয়! 
ফেলিয়া! কিম! অর্থাৎ খুব কুচিকুচি কর। কিমা মোচাতে 
ছুয়ানি পরিমাণ স্থুন, তিন আনি পরিমাণ গোলমরিচের গুড়া এবং 
এক চুটকি গরম মশলার গুঁড়া মাখিয়া রাখ। আধ ছটাক 
পেঁয়াজ, ছুই ভাল বাগানে মসলা (বাগানে মসলার অভাবে 
আধ তোলা আদা কুচি দিলেও চলে) ও চারিটা কীচ৷ লঙ্কা 
কিমা কর। কড়ায় বা তৈয়ে এক ছটাক ঘি চড়াইয়! দাও ) 
ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে, পেঁয়াজ, বাগানে মসল! ও কাঁচা লঙ্কা 
কুচি ছাড়; ছুই তিন মিনিট নাড়িয়া, আধ ভাজা ভাঁজা হইলে, 
মোচ৷ ছাড়িয়া খুস্তি দ্বার! নাড়িয়া চাড়িয়া কসিতে থাক? 
মিনিট চার কিয়া, এক তোলা ময়দা দাও? ক্রমাগত খুস্তি হ্বারা 
নাড়িয় নাড়িয়! মিশাও, এবং প্রায় আধছটাক জল দাও মিনিট: 
পাঁচ পরে, ষখন দেখিবে জল মরিক! গিয়া তৈয়ে কেবল ঘিয়ের 
উপরে মোচ' প্রভৃতি সরিয়। সরিযা! যাইতেছে, তখন নামাইবে। 
আলুগুলির খোনা ছাড়াইয়া জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও। সিদ্ধ 
হইলে, আনুগুলা বেশ করিয়া! মাঁড়িয়া বা চটকাইয়া সিকি তোল! 
সন মিশাইয়া লও। এইবারে সিদ্ধ আলুর খানিকট! লইয়! হাতে 
চাপড়াইক্া প্রত্যেক চপের জন্য দুইটি চাকি তৈয়ারি কর। লুচি 
বা রুটর নেচি বেলিলে যেমন গঠন হয় আলুর প্রত্যেক চাকিরও 
অনেকটা প্রব্নপই গঠন হইবে । একটা চাঁকির উপর, মোচার খানি- 
কটা পুর রাখিয়া তাহার উপর আরেকটী চাকি দিয়া ঢাকা দাও 


২০৪ রর আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


এবং চারি পাঁশ জুড়িয়া দিয়া চেরাগি অর্থাৎ দীপশিখার ন্যায় 
বাদামি গড়ন করিয়৷ রাখ প্রত্যেক চপের দৈর্ঘ্য প্রান ছয় আঙ্গুল 
এবং প্রস্থ প্রায় তিন বা চার আঙ্গুলঃ হইবে এবং বেধ প্রায় দেড় 
আঙ্গুল হইবে । . 

একটি পাত্রে এক ছটাক ছুধে পোন তোঁলা ময়দা, ও একটু 
হুন মিশাও) যদি বেশী গা হইয়া যায় দেখ, তবে এক তোলাটাক 
জব দিয়া একটু পাতলা করিয়া লইতে পার। ইহাই হইল 

-চপের গোলা । 

একটি চেপটা বাসনে খানিকটা ময়দা ছড়াইয়। রাখ ) আরেকটি 
পাত্রে বিস্কুটের গু'ড়া রাখ। আলুর চপ প্রথমে এক একটা করিয়া 
ময়দার উপরে ফেলিয়া মাখাইয়া লও, তার পরে গোলাতে ছাড়। 
চপগুলি বেশ চারিদিকে গোলামাখান হইলে, বিস্কুটের খু'ড়ার 
উপর রাখিয়া, ভাল করিয়। বিস্কুটের শুঁড়া মাথাও। চপগুলি বিশ্কু- 
টের গু'ড়া হইতে ঝাড়িয়! ঝাড়িয়! উঠাইয়া, আর একটি পাত্রে : 
দ্ধাখ। 

এইবারে কড়ায়, আধ পোয়! ঘি চড়াইয়! দাও; ঘিয়ের ধৌয়া 
উঠিলে একটি কি ছুইটি করিয়া চপগুলি ছাড় আর ভাজ । তামাটে 
রং হইলে নামাইবে। প্রত্যেক খোলা ভাজিতে মিনিট ছুই সময় 
লাখিবে। 


১৫৯। মোচার কোণ্তা। 


উপকরণ ।--একটি মোচা, জল আধসের, নারিকেল. এক 
ছটাক, দারচিনি এক গিরা, লঙ্গ চারিটা, ছোট এলাচ একটা, 
শুরু লঙ্কা একটি, নেবু একটি, সু প্রায় আধতোলা,ছুই চুটকি গোল 


তৃতীর অধ্যায়। ২৯৫. 


মরিচ গুঁড়া, আদা এক তোলা, বেশন আধ পোয়া, কাচা লঙ্কা 
ছুইটি, ঘি'আধ পোয়া । 

প্রণালী ।--একটি মোচা আনিয়া, কুটিয়া ধুইয়া আধ সের জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও )* প্রীয় পনর, কুড়ি মিনিট সিদ্ধ হইলে 
পর, টিপিয়া দেখিবে ভাল সিদ্ধ হইয়াছে কি না, সিদ্ধ হইলে, নামা- 
ইবে। একটু ঠাণ্ডা হইলে, জল হইতে মোচাগুলি ছণকিয়। তুলিয়া! 
বাটিবে। এই বাটা মোচা ওজনে তিন ছটাক হইবে। মোচ। 
পিষিবার কালে, একটি শুরা লঙ্কাও পিষিয়া.লইবে। মোচ।৷ বাটা 
হুইয়। গেলে, শিলের উপরেই নেবুর বস মোচাতে মাথিয়া যোচ1 
উঠাইয়া রাখিবে। 

এইবারে গরম মশল!, ন্পরিকেল এবং আদা পিষিয়া একত্র 
মিশাইয়। রাখ। 

পে! মোচা, এবং পেষা নারিকেল একত্র মিশ্াাইস্স! উহাতে 
তিন আন1 ভর গোলমরিচ গুড়া, ছু আনা তর হন ও আধ ছটাক 
বেশন ভাল করিয়! মাখিয়া লও 

একটি পাত্রে অবশিষ্ট দেড় ছটাক বেশনে এক চুটকি নুন, 
এক চুটকি গোলমরিচ গুঁড়া ও দুইটা কিমা কাচা লঙ্কা মিশাইয়া, 
অন্ন জল দিগ্া খুব গাঢ় করিয়া গোল॥ মোচার দশ বারটা গোল 
কোপা বানাইয়া, এই গোলাতে ছাড়িয়া দাও। 

আধ পোয়া ঘি একেবারে চড়াও) ঘিয়ের ধোয়া বাহির 
হইলে অল্প গোলাশুদ্ধ কোণ উঠাইয়া, কুমে ক্রমে ঘিয়ে ভাজ। 

১৬০। ভাতের কোপ্তা। 
উপকরণ |_সিকি কুনিকা চীলের ভাত, ছুইটি গুরু লঙ্কা 
* মোচা বানাইবার প্রণঠলী ১৫৮ সংগ্যার “মৌচার আলুর চপ” দেখিয়| লও 


২০৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হুন প্রান» আধ তোলা, লঙ্গ চারিটা, ছোটএলাচ হুইটি, 'দারচিনি 
ছুগ্িরা, জান়ফল সিকিখানা, দই একছটাক, ডেলাক্ষীর আধছটাক, 
ময়দা আধ ছটাক, হুজি এক ছটাক, কিপমিস এক ছটাক, ছুধ 
এক কীচ্চা, জাফরান পাচ রতি, আদা সিকি তোলা, ঘি আধ 
পোয়া। 

প্রণানী ।__গুরু লঙ্কা ছুটি বাঁটিয়৷ রাখ। লঙ্গ চারিটি, ছোট 
এলাচ ছাট,দারচিনি ছগিরা ও জায়ফলটুকু একত্রে গুঁড়াইয়া ফাকি 
করিয়। অর্থাৎ কাপড়ে ছাকিয়া রাখ। কিসমিসগুলি ধুইয়া বাছিক়! 
আধ ছটাক ঘিয়ে ভাজিক্া রাখ; ভেলাক্ষীরটাও অমনি একটু 
ভাজিয়া রাখ । 

এক কীচ্চা ছুধে জাফরান টুকু ভিজাইতে দাও। 

ভাতগুলি একটু জলহাতে ভাল করিয়! চটকাইয়! লও। জল 
হাতে করিবার অভিপ্রায় এই যে তাত অড়াইয়! যাইবে না। 
ভাত যতটা চটকাইয়৷ মোলায়েম করিতে পার, ততই ভাল (পিষিয় 
লইলেও হয়)। ইহাতে লঙ্ক! বাটা, হুন ও গরমমশলার গুড়া 
মাথ। ডেলাক্ষীর হাতে করিয়! গুঁড়াইয়া ইহাতে মাখ, ছধে- 
গোলা জাফরান টুকুও মাথিয়া লও। এইবারে গোল গোল 
কোপ্তার মত করিয়া গড়। একটি কুলায় ব৷ চেপটা পাত্রে ব1 
কাগজে ময়দা ছড়াইয়। রাখ । কোপ্তাগুলি এই মঙ্মদাতে রাখিয়া! 
ময়দা-মাথা করিয়। আবার ঝাড়িনা ঝাড়িয়া বাখ। 

একটি পাত্রে দইটা ঢাল, হাতে করিক্ন। ছ তিনবার. ফেটাইয়া! 
লও) দইয়ে লঙ্কা বাটা, আদা কাটা এবং স্থন মিশাইয়া লও; কোণ! 
গুণি দইয়ে ডুবাইয়া, সুঞ্জির উপরে ফেল। ন্ুজি ভাল করিয়া! 
মাথাইয়া ঝাড়ি ঝাড়ি! ঘিয়ে ভাজ। 


তৃতীয় অধ্যায়। ২৭. 


৯৬১। আলুর মাফিন। 


'উপকরণ।--আলু "এক পোয়া, পেঁয়াজ একছটাঁক, চারিটা কাচা - 
লঙ্কা, ছোট পটোল ছয়টা, ময়দা আধ তোরা, জল বা ছুধ আধ 
ছটাক, মুন আধ তোলা, গোল মরিচ গুঁড়া ছুই চুটকি, ছোলার 
বেশন ছুই তোলা, আটা এক তোলা, দি আড়াই ছটাক। 

প্রলালী।--আলুগুলির খোস৷ ছাড়াইয়া, আধসেরটাক জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও )-সিদ্ধ হইতে প্রায় কুড়ি পচিশ মিনিট 
লাগিবে। সিদ্ধ হইলে পর, কাঠের হাতার পশ্চাস্তাগ দিয়া অথবা! 
হাতে করিয়া আলু চটকাইয়া লও। পটোলগুলির খোঁস৷ ছাড়া- 
ইয়া চাক! চাকা করিয়া কাট? পেঁয়াজ ও কীচালঙ্কা কয়টা কিম 
অর্থাৎ খুব কুচি কুচি কর। 

কড়া বা তৈয্ষে তিন কাঁচ্চাটাক ধি চড়াইয়! দাও; ঘি 
গরম হইয়া ধেয়া! উঠিলে পর, পেঁয়াজ ও কীচাঁলঙ্ক কুচি ছাড় 
ছুই মিনিট নাড়া চাড়া করিয়া পটোল ছাড়, পটোলও মিনিট ছুই 
নাড়িয়া, ময়দা ছাড় এবং খুস্তি দিয়া নাড়িতে থাক। প্রায় মিনিট 
তিন পরে যখন দেখিবে ময়দা পটোলাদির সহিত বেশ মিশিয় 
গিয়াছে, তখন আধ ছটাক জল দাও এবং সিকি তোলা হ্থন ও ছুই 
চুটকি গোলমরিচ গু'ড়া দাও। জলটুকু মরিগ্না একটু রসরস 
থাঁকিতেই নামাইবে,--অর্থাৎ একেবারে শুরা হইবে ন1। এই জল 
টুকু মরিয়া! এই রকম হইতে, প্রায় মিনিট তিন সময় লাগ্িবে। 
ইহাই পুর। | 

এইবারে আলুর চাঁরিখাঁনা গোল গোল পুরু পুরু চাঁকি হাতে 
করিয়া! গড়। মুচি বা রুটার নেচি বেলিলে যেরূপ দেখিতে হয়, 


২৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আলুর চাকিরও আকার অনেকটা রন্বপ হইবে। একটি চাঁকির 
উপরে পুরের অর্ধেক টুকু দাও, তারপরে আর একটি চাকি দিয়া 
ঢাকা দাও এবং চারিপাশ টিপিয়া টিপিয়া জুড়িয়া দাও। ইহার 

আকার ক্ষীরমোহনের ন্যাক্স চেপটা-ও গোল রকমের হইবে । এই 
ধরণে ছটি মাফিন গড় । 

একটি পাত্রে বেশন,আটা ও শিঁকি তোলা স্থুন মিশাইয়া জল 
বা ছুধ দিয়া খুব গাঢ় করিয়া গোল। আলুর মাফিন ইহাতে 
ভূবাইয়া গোলা! শুদ্ধ উঠাইফ্! ঘিয়ে ভাজ । ঘি গরম হইলে মাফিন 
ছাড়িবে। ভাজা হইতে চারি পাচ মিনিট সময় লাগিবে। 

ভোজন বিধি।_ইহা খিচুড়ি, ডাল ভাতের সঙ্গে খাও। 


১৬২।  বেশন দিয়া নটেশাক ভাজি। 


উপকরণ।- ছোট আট ডাল নটে শাক (ওজন এক কীচ্চা- 
টাক), আদা আধ তোলা, কাচ! লঙ্কা ছুইটি, দই আধ ছটাক, ৰেশন 
দেড় কীচ্চা, শফেদা পোন কীচ্চু, হন ছুআনি ভর, তেল দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী । -নৃতন নটেশীক আনিয়া, তর্জনীর সমান লক্বা করিয়া 
ছোট ছোট ডাটা কাটিয়া লও) প্রত্যেক ভাটায় বেশ কচি কচি 
পাত৷ অন্ততঃ পাঁচ ছরট। করিয়া থাকে যেন। শাকগুলি ধুইয়া রাখ । 

আদাটুকু এবং কাচা লঙ্কা ছুইটি কিমা বা খুব কুচি করিয়া! 
রাখ । ূ 

একটি পাত্রে বেশন আর শফেদা মিশাও, তাহাতে দই দিয়া 
গোল ও তিন চার মিনিট ফেটাও) তারপরে ছুন, লঙ্কা ও। 
আদা কুটি মিশাইরা শাবডুকাও ॥ 


তৃতীয় অধ্যায়। ২০৯ 


দেড় ছটাক তেল চড়াও; তিন মিনিট পরে, তেলের ধোঁয়! 
উঠিলে, বেশনের গোলাশ্ুদ্ধ শাক ছাড়িয়া ভাজ ; বেশ মুচ্সুচে 
হইবে। এক এক খোলা ভা্িতে প্রায় মিনিট তিন সময় লাখিবে। 
গরম গরম খাইতে দিবে। 


১৬০ । কচি পুঁইপাতা ভাজ1। 


উপকরণ ।-_-কচি ডগের পুণইপাঁতা আটটি, বেমন আধ ছটাক, 
তিল আখছটাক, হ্থুন সিকি তোলা, ছুটি কাচ! লঙ্কা কুচি, সিকি 
তোল্/ আদা! কুচি, সরিষা তেল আধ পোয়া,জল চারি তোঁলাটাক। 

প্রণালী ।--এক আঙ্গুল সমান লহ্খা করিয়া পু'ই শাকের কচি 
ডগি কেচি পাঁতা ও কচি ভাটা শুদ্ধ) কাটিয়া লও, এবং ধুইয়া 
_ব্বাখ। তিলগুলি একটি বাটির জলে ফেলিয়া ছঁকিয়া লও) 
তিল পিধিয়। রাখ । কীচা লঙ্কা ও আদা কুঁচাইয়া রাখ। 

চারি তোলাটাক জল দিয়! তিল-বাটা আর বেশন গোল ১ 
তাহাতে লঙ্কা ও আদা কুচি, এবঃ মুন দিয়া খুব ফেটাও) পুষ্ই- 
পাতা এই গোলার ভিতরে ডুবাইয়া দাও। 

কড়াত্র “তেল চড়াও) তেলের ঝোঁক়া" বাহির হইলে, এক 
একটি পু'ইপাতা গোলাশ্তদ্ধ উঠাইয়া উঠাইয়া তেলে ছাড়) বেশ 
. মুচমুচে হইলে উঠাইয়া রাখ। এক একবারে ভাঁজিতে মিনিট 
তিন সময় লাগিবে। 


১৬৪। পু'ঁইপাতা ভাজা দ্বিতীয় প্রকার)। 


উপকরণ ।--কচি পুইপাত! আটটি, বেশন এক কাচ্চা, তিল 
এক কীচ্চা, নারিকেল আধছটাক, শফেদা আধ কীচ্চা, শুরু লঙ্কা 
২৭ 


২১০ আমিষ ও নিরামিষ, আহাঁর 1: 


আধখানি, কাচ। লঙ্কা তিনটি, আদ! সিকি তোঁলা,ম্থন সিকিতোলাঁর 
একটু কম, জল চারি তোলা পরিমাণ, ঘি আব পোয়া । 

প্রণালী ।_কচি পুঁইপাতাগুলি খুইঘ্া রাখ । তিল ও নারি- 
কেল পিবিয়। রাখ । আধখানি শুরু লঙ্কা বাঁটিয়া রাঁখ। কাচা 
লঙ্কা ও আদা কিম! কর। 

বেশন, তিল বাঁটা, নারিকেল বাটা ও শফেদ! একত্রে জল দিয়া 
গোল) বেশ করিয়া ফেটাও; গুরু লঙ্কা বাটা, আদ! কুচি 
এবং নুন মিশাইয়া, আরে! ছু একবার ফেটাও। এইবারে পুই- 
পাতা ইহাতে ডূবাইরা ঘিয়ে ভাজ। 

ইহা মন্দ আচে ভাজিতে হইবে । এবং গরম গরম খাইতেই 
ভাল। 


১৬৫ । হুপো! বা চিচিঙ্গা ভাজ! । 


উপকরণ ।--দেড় হাত লম্বা একটি চিচিক্না, হলুদ ঝাঁটা এক 
চুটকি, হ্থুন এক চুটকি, তেল আধ পোয়া । 

প্রণালী ।-চিচিঙ্কার গা বর্টি বা ছুরিতে চাচিয়া ফেলিবে ১ 
সিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া গোল গোল কাট। এইগুলি ধুইয়। সন, 
হলুদ মাথ। 

কড়ায় তেল চড়াও) তেলের ধোঁয়া বাহির হইলে, এগুলি 
ছাড়। লাল রং হইয়! আসিলে, ছাঁকিয়া উঠাইবে। ইহা আর 
মুচমুচে হইবে না, নরমই থাকিবে । ভাজিতে মিনিট সাঁত আঁট 
সময় লাগিবে। 

১৬৬। বেগুন ভাজ । 
প্রণালী ।--শবজী বানাইবার গুণে খাদ্রব্য কেবল যে দেখিতে 


তৃতীয় অধ্যায়। ২১১ 
সুন্দর হয় তাহা নয়, আশ্বাদেরও তারতম্য হয়। বেগুন অনেক 
রকমে বানান হইয়া! থাকে । যথা আস্ত বেগুন, আধখানা,চার চির, 
ডুমো, অর্ধ চাকা, চাকা ইত্যাদি । 

ভাজিবার জন্য বেগুন কচি (ক্গুনের ভিতর ফুলের মতন 
নরম থাকিবে, বিচি-গজগজে হয় না বেন), টাট্কা অথচ বড় 
দেখিয়া বাছিয়৷ লইবে,তাহ! হইলে বেগুন ভাঁজ খাইতে অধিকতর 
সুস্বাছ লাগিবে ॥' 
আস্ত বৌটাস্তন্ধ বেগুনটির লঙ্বাতে ঠিক মধ্যে, একটি বা! ছুইটি 
. "চির চিরিয় দিবে, তাহা হইলে ইহা ছুই অথবা! চারি ভাগে 
বিভক্ত হইবে, অথচ আস্তটী থাকিবে । এই চিরিক! দিবার অভি- 
প্রায় এই থে সহজেই ভিতরে সিদ্ধ হইয়া বাইবে। 
বেগুনটাকে মধ্যথানে একেবারে দ্বিখণ্ডিত করিলে আধখান! 
করিয়া কাট। হয়। 
বেগুনকে চারিটা চিরে বিভক্ত করিয়া কাঁটিলে, তাহ! চার 
' চেরা হইবে। রি 
বড় বেগুন চার চির করিয়া ক'টি! তাহা আবার আড়ে? 
চারটুকরা করিয়া কাটিলে অর্থাৎ একটি বেগুনকে আট টুকর 
কাটিলে, তাহাকেই ডুমোকাটা বলে। 
বেগুনটাকে গোলাকার চাকা চাক করিয়া কাটিলে, তাহাকে 
চাঁকা-কাট। বলে। 
বেগুনটাকে প্রথমে ল্ব! দিকে অর্ধেক করিয়া কাটিয়া, তাহাই . 
আবার চাকা চাকা করিয়া কাটিলে, তাহাতেই অর্ধচাকা-কাটা! 
হইবে। ূ 
যে কোন প্রকারে বানাইয়া একটু হলুদ বাট!, ও নুন মাথিয়? 


২১২ | আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বেগ্ুনগুলি তেলে ভাজ; গাঢ় লাল রং হইয়া আসিলে, এবং 
বেশ নরম হইলে, নামাইবে। ছু তিনটা বেগুন ভাজিবার জন্য 
আধগোয়া তেল যথেষ্ট। আস্ত বেগুনে হনুদ না মাধিক্বা শুধু 
নুন মাথিয়৷ ভাজিলেও চলে। 

বেগুন ভাজ মিনিট ছয় সাতের ভিতরে হইয়া যায়) 


১৬৭। ফিরিঙ্গী বেগুন ভাজা । 


উপকরণ ।-মাঝারি ধরণের বেগুন তিনটা, জল এক পোয়া 
নুন ছয় আনা ভর, কাচা লঙ্কা চারিটা, বড় পের্সাজ চার পাচ, 
তেল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।--তিনট বেগুন আনিয়া প্রত্যেকটি অর্ধচাক1 করিয়! 
কাট, এবং ধুইয় ফেল) প্রায় পোয়্াটাক জলে স্থুনটুকু দিয়া 
বেগুনগুলি ভিজাইয়! রাখ। তিন চারিটি কাচা লঙ্ক। লম্বাদিকে 
চার ভাগে চিরিয়া! কাট, আর .চার পাঁচটি বড় পেঁয়াজ লক্বা- 
দিকে কুঁচাও। 
. একটি কড়াতে দেড় ছটাক তেল চড়াও; মিনিট ছুই পরে 
তেলের চড়বড়ানি থামিয়া। গেলে পর, পেয়াজ, কাচা লঙ্কা, আর 
বেগুনগুলি ছাড়িয়া দাও) কিন্তু বেগুন ভিজান হুন-জলটুকু 
ফেলিবে না। এই জল শেষে কাজে লাগিষে। খুস্তি করিয়া 
একবার বেগুনগুলি নাড়িয়া দিয় হাড়ির মুখ ঢাকিয়া দাও। 
মাঝে মাঝে নাড়িয়া দিতে হইবে। প্রায় চার মিনিট পরে, অল্প 
ভাবা! ভাজ! হইলে পর হাতে করিয়া করিয়া বেগুন ভিজান সেই 
নোনা জল বেগুনে ছিটা মার। একবার ছিটা-মার1 জল শুকাইয়! 


গেলে, আবার ছিটা মাব্রিবে, এইকূপে, বেগুনে প্রায় আধা 
- ৬ 


ভৃতীয় অধ্যায় । ২১৩ 


পোর়াটাক জল খাওয়াইতে হইবে ; যতটা পারিবে হাঁড়ির মুখ 
ঢাকিয়া রাখিবে। ক্রমে জল মরিয়া গিয়া বেগুনগুলি বেশ ফুলিয়! 
ফুলিয়। নরম হইয়া! ষাইলে, নামাইবে। 

মিনিট দশ হইতে পনের পর্যন্ত সময় লাগিবে। 


১৬৮। বেগুনী আলু ভাজ! । 

উপকরণ।-_বেশুন ছুইটা, আলু তিনটা, পেক্াজ তিনটী, 
হলুদ মিকি তোলা, শুরা লঙ্কা ছুইটী, সন সিকি তোলা, ঘি দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।-_বেগুন ছুইটা আধখানা করিয়া বানাও। তার 
পরে প্রতি আধখানা বেগুনের পেটের উপরে, লম্বাদিকে এবং 
আড়ে ছুরি দিয়া ছুইটা ছুইটা করিয়া চারিটা দাগ দাও, তাহা 
হইলে, সহজেই বেশ তেল ঘি ঢুকিতে পারিবে। আলু তিনটার 
খোদা ছাড়াইয়া মোটা মোটা চাক! চাকা করিয়া বানাও। 
পেয়াজ কুচি কুচি করিয়া কাঁট। লঙ্কা ও হলুদ বাটিয়! রাখ। 

বেগুন, আলু, ও পেয়াজ ধুইয়া হলুদ ও লঙ্কা বাটা এক তোলা 
আদ! বাট! ও ছুইটা পেয়াজ বাটাও মাধিতে পারে) এবং মন মাখ ? 
তার পরে, সেই পাত্রেই পেরাজ, আনু ও বেগুন আলাদা 
আলাদ1 করিয়া বাছিয়া রাখ । 

একটি কড়ায় ঘি চড়াও। মিনিট ছুই পরে, পেয়াজ কুচি 
ছাড়; খুস্তি দিয়া নাড়। সাত আট মিনিট পরে, বেশ ভাজা 
ভাজা হইলে, উঠাইয়! রাখ! এবারে বেগুনগুলি উপুর করিয়া 
ঘিয়ে ছাড়; তাঁর পরে খুস্তি দিয়া! উপ্টাইকা চিত করিস! দাও। 
কড়ার একধারে বেগুনগুলাকে ঠেলিয়া দিয়া, আলু ছাঁড়িবে। 


২১৪ আমির ও নিরামিষ আহার। 


ঘিয়ের একদিকে বেগুন'আর এক দিকে আনু পাঁকাইতে থাঁক। 
আবশ্তক মতে খুস্তি দিয়া বেগুন, আলু উপ্টাইয়! পাণ্টাইয়া 
দিবে। 

মিনিট পাঁচের মধ্যে, বেগুন বেশ ভাজা! হইয়া যাইবে --এমন 
কি, হাতা বা খুস্তি দিয়া ইহার উপরে টিপিলে মনে হইবে যেন 
বেশ খট্খটে ভাজা হইয়াছে) তার পরে উঠাইয়া রাখিবে। 

আনুখুলি মিনিট আটের পরে, তবে লাল্চে ভাজা হইয়! 
যাইবে। 

একটি বাসনে ভাজা পেঁয়াজ, আলু ও বেগুন সাঁজাইয়! দিবে । 

ভোজন বিধি।__ইহা ভাত, খিচুড়ি, এবং হুচিতেও খাইতে 
পার। 


১৬৯। বেগুনের চপ। 


উপকরণ।__মাঁঝারি ধরণের চারিটী বেগুন, বেশন এক 
ছটাক, শফেদাঁ এক ছটাক, শুরু লুঙ্কা ছুইটা, পটোল আটটী, 
তেজপাতা একখানি, জিরা পিকি তোলা, ছুআনি ভর গরম. 
মশলার গুঁড়া, কাচা লঙ্কা একটা, একটি নেবুর রস অথবা 
তেঁতুল প্রভৃতি কোন অল্প জিনিষের রস, হুন আধতোলা, ঘি এক 
পোরা, জল আধপোয়]। 

প্রণালী ।-কচি পটোল আটটা একেবারে খোঁস! ছাড়াইয়া 
খুব সরু সরু করিয়া বানাও, ধুইয়া বাখ। শুরা! লঙ্কা ছুটি বাঁটিয়া 
রাখ? জিব্বাগুলি কাঠখোলায়, ছুই তিন মিনিট চমকাইযা, 
শু'ড়াইয়া রাখ। কাচা লঙ্কা কটি কুঁচাও। নেবুর রস বাহির কর। 

একটি কড়াতে প্রায় এক ছটাক ঘি চড়াও এবং তেজপাতা- 
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খানি ঘিয়ে ছাঁড়। পটোলগুলিতে অর্দ্েকটুকু লঙ্কা বাট! 
মাধিয়া রাখ। ছুই মিনিট পরে িষ্বের ধেশয়া উঠিলে, পটোল 
ছাড় আর সিকি তোলাটাক হন দিয়া ঢাকা দাও) মিনিট 
চার পরে, ইহার জল মরিয়া! গিয়া একটু ভাজা ভাজা হইলে, . 
কীচা লঙ্কা কুচি দাও। আরে! ছুই মিনিট কসিয়া, নেবুর রসটুকু 
ইহাতে ঢালিয়া দাও । ছুই মিনিটের মধ্যে রস মরিয়া পটোলের 
ষহিত মাথ মাথ হইলে, নামাইয়। গরম মশলার গুড়া আর ভাঁজ! 
জিরাগু'ড়া মাথ। ঢাকা দিয়া রাঁখ। ইহাই পুর হইল। 

এইবারে বেগুন গুলিকে লম্বা! ভাগে দ্বিথপ্ডিত কর। একটি 
ছুরি দিয়া! বা বাশের চেয়ারি দিয়া বেগুনের শীস বাহির করিয়া 
ফেল। এখন বেগুনের চারিটি খোলার ভিতরে, উপরোক্ত 
পটোঁলের পুর পৌর ; তাঁর পরে অপর চারটি খোল! দিয়! আবার 
ঢাকা দিদা দাও। ইহা আর দড়ি দিয়! বাধিতে হইবে ন। 

একটি গাঢ় পাত্রে বেশন, শফেদা, গুরু লঙ্কা বাটা, ও এক 
চুটকি স্থন মিশা ইয়া, জল দিয়া গাঢ় করিয়া গোল। কিন্ত যদি 
দেখ যে বেশী গাঢ় হইয়াছে তাহ! হইলে, আর একটু পাঁতল! 
করিয়া লইবে। মিনিট পীচ ইহা ফেটাইয়! হালক1 করিয়! 
লইবে ) ইহাই গোল!। 

একটি কড়া করিয়া তিন ছটাক ঘি চড়াও । তিন চাঁর মিনিট 
পরে খিয়ের ধোঁয়া বাহির হইয়া! ঘি বেশ পাকিয়া আসিলে, 
বেগুনের চারিদিকে বেশ ভাল করিয়া গোল] মাখিয়া ঘিয়ে 
ছাড়িবে। বেগুন এই গাঢ় গোলাতেই আঁটিয়! যাইবে, আর ইহা 
দড়ি দিয়া বাঁধিতে হইবে না। তিন মিনিটের মধ্যে, দেখিবে 
ইহা কেমন ছুলিয়া। উঠিয়াছে; লাল ও মুচমুচে রকম হইলে, . 


২১৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ছাকিয়া উঠাইবে। এত বেশী খিচড়াইলে, দেখিবে বেগুন কেমন 
ভাদিয়া খেলিরা বেড়াইতেছে। যত ঘিয়ের উপর খেলিতে পাইবে 
তত ভাজাও ভাল হইবে। 


১৭০।_তিলপিটুলি বেগুন ভাজা । 


উপকরণ।-_কাঁচ। মাষকলাই ডাল আধপোয়া, আতপ চাল 
দিকি তোলা, তিল এক ছটাক, হলুদ বাটা সিকি ভোলাটাক, হন 
. ছুআনি তর, বড় কচি বেগুন ছুইটা, তেল এক পোন্ধ1। 

প্রণালী ।- পূর্ব দিন রাত্রে আধ পোয়া কীচা মাবকলাই ডাল ও 
আধ পোয়া চাল আলাদা আলাদা পাত্রে ভিজাইতে দিবে। পর 
দিন সকালে, চাল ধুইয়া জল ঝরাইয্া রাখ; ডালের পরিফা'র 
করিয়া খোসা তুলিয়া অনেকবার জল বদলাইয়া ধুইয়৷ রাখ। 

চাল ও ডাল হাতে করিয়া একটু একটু জলের ছিটা দিয়া শিলে 
মিহি করিয়া পিধিয়া লও। ইহাতে এক ছটাক তিল, সিকি 
তোলাটাক বাটা হলুদ ও সিকি তোলা নুন সব একত্রে মিশাইয়1 
ভাল করিয়া ফেটাও) ছু তিনবার একটু জল আছড়া দিয়া 
ফেটাইবে। 

বেগুন চাঁকা চাক! করিয়া কাটি] ধুই্া রাখিবে। বেগুন- 
গুলিতে এক চুটকি হুন মাথিয়া রাখ । 

, কড়া করিয়া সরিষা তেল চড়াও; ছুই মিনিট পরে, তেলের 
ধোঁয়া] বাহির হইলে, বেগুনে গোলা মাখিয়া তেলের উপরে ছাড়? 
লাল্চে রংএর ভাজা হইয়া গেলেই ঝাঁঝরি করিয়া ছঁকিয়! তুলিবে। 
এক এক খোলা ভাজিতে তিন কি সাড়ে তিন মিনিট কবিরা 
লাগিবে। 
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এই গোলাতে বেগুনের বদলে পটোল ডুবাইয়া' ভাজিলেও বেশ 
হয়। পটোল ও বেগুনের ন্যায় চাক চাঁকা করিয়! বানাইতে 
হইবে। 


১৭১।_ ছোলার জালের আলুদ্ন চপ। 


উপকরণ ।__-ছোলার ডাল এক ছটাঁক, আলু সাত ছটাক, 
পেরাজ দেড় কীচ্চা, কিসমিস এক কীচ্চা, নারিকেল আধ ছটা'ক, 
গুরালঙ্কা একট], কাগজিনেবু দেড়টা, কাচা লঙ্কা! চারিটা, প্রায় 
পোন তোলা নুন, ছুআনিভর গোলমরিচ গুড়া, জল এক কাচ্চা, 
ঘি নয় কীচ্চা, ছধধ আধ পোয়া, ময়দা সিকি তোলা, বিস্কুট দেড় 
ছটাক। | 

প্রণালী।--এক ছটাঁক ছোলার ডাল ধুইয়া জলে সিদ্ধ করিতে 
চড়াও । মিনিট পনের পরে সিদ্ধ হইলে নামাইয়া রাঁখ। 

আটটা বড় বড় আলু (ওজনে সাত ছটাক) খোস! ছাঁড়াইয়। 
চাকা চাকা করিয়া কাটিয়া জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও 7 কোটিয়! 
সিদ্ধ করিতে দিলে শীঘ্ব সিদ্ধ হয় ।) হাঁড়ির মুখে ঢাক! চাপা দিয়] 
রাখ। মিনিট কুড়ি সিদ্ধ হইলে, আলু নামাইয়া রাখ। সিদ্ধ ভাল 
শিলে পিষিয়া লও। 

নারিকেল ও শুরু লঙ্কা? পিষিয়া রাখ । পেয়াজও কীচা লঙ্কা! 
কয়টি খুব কুচি করিয়া রাখ। কিসমিস গুলিও কুঁচাইস্বা বাখ। 
দেড়টা কাগজিনেবুর রস বাহির করিয়! নারিকেল বাঁটাতে, ভাল 
বাঁটাতে ও কুঁচান পেঁয়াজে আলাঁদ! আলাদ করিয়া মিশাও। 

এক কীচ্চ। ঘি চড়াও) তাহাতে পেয়াজও কাচাঁলঙ্কা কুচি 
ছাড়; মিনিট ছই নাঁড়িয়া, নারিকেল বঁটা ছাড়; আবে! 


২৯৮ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


মিনিট ছুই তিন ঘন ঘন নাঁড়িয়া, ডাল বাটা গ্রবং কিসমিস কুচি 
ছাড়। এই সময়ে ছুমানিভর গোলমরিচ গুঁড়া, সিকি তোলা 
নুন ছাড় ও ঘন ঘন নাড়; তারপরে এক কাচ্চাটাক জল দিয়া 
আবার ঘন ঘন নাড়িতে থাক; মিনিট তিন চার নাড়িয়! 
নামাইয়া রাখ। ইহাই পুর প্রস্তত হইল | 

আনুগুলি মোলায়েম করিয়া চটকাইয়া লও, (একটি 
পাত্রে রাখিয়া কাঠের হাহা বা চামচের পশ্চান্তাগ দিয়া মাড়িয়! 
লইলেও হয় অথবা হাতে করিয়া চটকাইয়াও লইতে পার)। 
মাড়া আলুতে পিকি তোল! হুন মিশাও। 

এইবারে আলুর চাকি গড়িতে হইবে। ছয়টা চপের জন্য 
আলুর বারখানা চাকি গড়িতে হইবে। একটি আলুর চাকির 
উপরে পুর রাখিয়া আর একটি আলুর চাকি দিয়! ঢাকা দাও। 
চেরাঁগির গড়ন কর। এক একটি চপ লম্বায় প্রায় পাচ ছয় 
অঙ্গুলি এবং প্রন্থে প্রায় তিন অঙ্গুলি হইবে। (২০২ পৃষ্ঠায় মোচার 
আলুর চপ দেখ ।) & 

আঁধপোয়াটাক ছুধে এক চুটকি হুন ও সিকি কীচ্চাটাক 
ময়দা মিশাইয়া তিন চারিবার ফেটাইয়া লও। . 
... বি্ুটগুলি মিহি গুড়াউয়া একটি থাল! বা প্লেটে ছড়াইয়া 

রাখ। 

চপগুলা প্রথমে এক দফা বিস্কুটের গুড়া মাধিয়। বাড়িয়া 
ঝাড়িয়া ছধধের গোলাতে ভিজাও; চপগুলি ছধের গোলায় ভিজা- 
ইয়া আবার বিস্কুট শু"ড়ার উপরে ফেলিয়া বিস্কুট গুড়া ম'খাইয়া 
রাখ । 

মি চড়াও) ঘিয়ের ধোঁয়া বাহির হইলে, চগ ছাড়িবে। 
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প্রত্যেক থোল৷ ভাজা! হইতে প্রায় মিনিট ছুই সময় লাগিবে, 
, ছুপিঠ লালচে হইস্মা আদিলে নামাইবে। 


১৭২ ।/পটোল পুর্ণ ভাজ।। 


উপকরণ ।-_-বড় পটোল আটটা (ওজনে পাঁচ ছটাক), পেয়াজ 
এক ছটাক, কীচা লঙ্কা ছু তিনটা, আলু দেড় ছটাক, কিনমিল 
এক কীচ্চা, শুরু লঙ্কা একটি, ঘি নয় কাচ্চা, ময়দা পোন তোলা, 
গোলমরিচশ্ু'ড়া ছআনি তর, একটি কিম্বা দেড়টা নেবুর রস, 
ছোলার বেশন পাঁচ কীচ্চা, হুন প্রার আধ তোলা, জল এক 
পোয়া । 

প্রণালী ।_আটটী পটোল আনিয়া, তাহাদের ভাল করিয়া! 
-খোমা ছাড়াইয়! ফেল । পটোল গুলি দুহাতে করিয়া একটু দলিয়। 
লও; ছুরি দিয়া পটোলগুলি লম্বাদিকে থানিকটা খানিকটা করিয়া 
চিরিয়া দাও) এ চেরাস্থানের ভিতরে একটি চামচেব পিছন 
দিক.দিয়া অথব! আঙ্গুল ঢুকাইয়া বিচি বাহির করিয়া ফেল। এই 
পটোলগুলা ফুটন্ত গরম জলে ফেলিয়া, মিনিট পাঁচ ধরিয়া ভাপাইক় 
লও।  « ূ 

আলু মিহি কু'চাইয়া রাখ, কিসমিস কুচি কুচি কর, কাঁচা 
লঙ্কা ও পেঁয়াজ কিমা অর্থাৎ খুব কুচি কুচি করিয়া! রাখ । শুক! 
লঙ্ুাটা পিষিয়া, কিমা! আলুতে মাথাইয়! রাখ। 

এক কীচ্চা ঘি চড়াও) ঘি গরম হইলে, পেঁয়াজ কুচি ছাঁড়। 
ছু এক মিনিট, পেঁয়াজ নাড়িয়া চাড়িয়া, আলু, কিসমিস প্রভৃতি " 
ছাড় এবং নাড়িতে থাক; পোন তোল! ময়দা, প্রায় পাচ আনি ভর 
'ন্থন, আধাপোয়া জল এবং ছুআনি ভর গোলমরিচ গুঁড়া মিশাও; 


২২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পাচ ছয় মিনিট নাড়িয়া নাঁমাও 9 উহাতে দেড়ট! নেবুর রস 
দাও) ইহাই পুর। 

'ছোলার বেশনে তিন আনি ভর স্থন মাখিয়া! আধ পোয়াটাক 
জল দিয়া! ফেটাও) একটু ঘন ঘন যেন হয়। পটোলের ভিতরে ' 
পুর পুরিয়া, এই গোলা! মাথা ও । - 

আধ পোয়া ঘি চড়াও) ঘিয়ের ধরা বাহির হইলে ছু তিনট! 
করিয়া গোলামাথা পটোল ছাড় 3. উপ্টাইরা! পাণ্টাইয়। ভাজ । 
মিনিট ছই পরে, লাল্চে লাল্চে হইয়া আদিলেই নামাও। 


১৭৩। তিলপিটুলি বেগুন ভাজা! (দ্বিতীয় গ্রাকার)। 


উপকরণ ।--কীচা মাষকলাই ডাল এক ছটাক, চাল আধ 
ছটাক, তিল আধ ছটাক, আদা এক তোলা, শুরু! লঙ্কা গুড় 
ছুআনি ভর, নুন ছয় আনাভর, তেল আধপোয়া, বেগুন বা 
পটোল এক ছটাক, জল দেড় কাচ্চা। 

প্রণালী ।_-ভোরবেলাক়্ কাচা মাধকলাইডাল আর চাল 
আলাদা আলাদা জলে ভিজাইতে দিবে ; ঘণ্টা দেড় পরে কলাই- 
ভালের খোসা তুলিয়া ফেলিয়া, আলাদা বাঁটিয়। রাখিবে। তিল 
জল হইতে ছাঁকিয়া লইয়া, চালে তিলে একসঙ্গে বাটিয়া রাখ। 
আদা ছেঁচিয়া রস কর, অথবা মিহি করির! বাঁটিয়! রাখ । 

ডালবাট। ফেটাও ১ ফেটাইবার কালে যখন দেখিবে খুব 
শাদা হইয়া আসিয়াছে, তথন এক বাটাঃজলে একটু টোপ 
ফেলিয়া দেখিবে ; টোপ যদি ভানিতে থাকে, তাহা হইলে বুঝিবে 
ঠিক হইয়াছে, তখন আর ফেটাইবার দরকার নাই । 


চি দ্র রান 1: যার রা গার দন্ত :. ক রিনা হরর 


তৃতীয় অধ্যায়। ২২১ 


আদার রদ এবং মুন মিশাইয়! বাধ) দেড় কীচ্চা জল দিয়া 
একটু পাতলা করিয়া লও । | 

বেগুন চাকা চাকা! কাটিয়া ধোও ) বেগুনগুলিতে এক চুটকি 
নুন মাথিয়! রাখ । 

তেল চড়াও; তিন চার মিনিট পরে, তেলের ধোয়া উঠিতে 
থাকিলে, বেগুনগুলি গোলাতে ডুবাইয়! ভুবাইফা ছু তিনখানি 
করিয়া ছাড়। এক এক খোল ভাজ! হইতে মিনিট ছু তিন 
করিয়া সময লাগিবে। এই রকমে পটোল ভাজিলেও বেশ হয়। 


১৭৪। মুগের বেগনি। 
উপকরণ ।__-কীচা মুগের ভাল এক ছটাক, শফেদা! আধছটাক, 
. শাদ1 তিল এক কাচ্চা, বেগুন পাচ কাচ্চা, মুন তিন আনি তর 

ঘি দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।_কীচ1 মুগডালগুলি ভিজাইতে-.দাও ; এক খণ্টা 
পরে, ডালের খোসা তুলিয়া, বারংবার ধুই়া প্লেন বা মিহি করিয়। 
বাটিয়া রাখ । তিলগুলিও অঁলে ছাকিয়। পারফ্ষার করিস্বা লও। 

বেগুনগুলি চাক1 চাকা করিয়া কারটিয়া ধোও, এবং এক চুটকি 
নুন মাখিয়া রাখ ১ তের চোদ্দটী বেগুনের চাকা কাটিতে হইবে। 

কাটা ডাল ভাল করিয়া! ফেটাও) জলে এক টোপ ফেলিয় 
দেখ; ভাদিলে পর আর ফেটাইতে হইবে না। এখন ইহাতে 
শফেদা, আস্ত তিল এবং নুন মিশাও। বেগুনগুলি গোলাতে 
মাখিয়া লও। " 

ঘি চড়াও) মিনিট ছুই পরে, তিন চাঁরথানি করিয়া গোলা 
মাথান বেগুন ছাড়। লাল ও সুচ মুচে রকমের হইলে, নান্াইতে 


২২৪ আমিব ও নিরামিষ আহার ! 


হইবে। এক এক খোলা ভাজা হইতে প্রায় মিনিট তিন করিয়া 
লাগিবে। 
১৭৫। যুগের ফাঁপড়া। 


উপকরণ।_-কীচা যুগের ভাল এক কীচ্চা, ময়দা তিন কীচ্চা, 
আদা তিন কীচ্চা,ময়ানের জন্য ঘি এক কীচ্চা, আদা! দিকিতোলা, 
কাচা লঙ্কা ছুটি, মৌরী ছআনিভর, সন ছয় আনা ভর, বেগুন পাচ 
ক্বাচ্চা, ঘি আধ পোয়া। 
প্রণাপী।-কাঁচা সুগের ডাল জলে ভিজাইতে দাও) এক ঘণ্টা 
পরে ডালগুলি বেশ ফুপিয়া উঠিলে, খোসা৷ তুলিয়া ধুয়া লও । 
খিচা খচা” করিয়া ডাল বাটিবে, অর্থাৎ ডাল মিথি করিয়। বাটিতে 
হইবে না। 
আদা ও কীচা লঙ্কা কুঁচাও, মৌরী আধ-গু'ড়া কর, বেগুনগুলি 
চার চির করিয়। কাট এবং ধুইয় নুন মাথিয়! রাখ । 
ডাল মিনিট ছুই তিন ধরিয়া ফেটাইয়া লও । ময়দাতে ময়ান- 
টুকু মাখ, ডালের সহিত এই ময়দা,, আদা, কাচা লঙ্কা কুচি, ও 
আধ-কোটা মৌরি এবং নুন মিশাও ) বেগুনগুলি এই গোলাতে 
ভুবাও। এই গোলায়, বেগুনগুলি ভাল করিয়া মাথিয়া বাসনে 
সাজাইয়া রাখ । ঘি চড়াও ) ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে, ছুইথানি করিব 
বেগুন ছাড়। ছু তিন মিনিটের মধ্যে ভাঁজ হইয়া! যাইবে। 


১৭৬। পলতা বেগুন ভাজা। 
উপকরণ।--পলতা আধ ছটাক, বেগুন এক ছটাক, কুন সিকি 
তোলা, তেল এক ছটাক। ূ 
প্রণালী ।-কচি ডাটাশুদ্ধ পলতাপাতাগুলি ছিড়িয্া লও) 


ভূতীয় অধ্যায়। ২২৫ 
মোটা ভাটাগুলা ফেলিয়া দাও। বেগুন ডুম! করিয়া কাট। 
এইবারে পলতা ও বেগুন:আলাদা আলাদা ধুইরা রাখ; একটু 
একটু স্থন মাথিয়া রাখ; নুন মাথাইবার মিনিট পাঁচ সাত পরে, 
তেল চড়াও । ছুই মিনিট পরে, তেলের বৌয়া বাহির হইলে, 
পলতাগুলি একবার হাতে করিয়া নিংড়াইয়! তেলে ছাড়। প্রায় 
চার পাঁচ মিনিট পরে, যখন দেখিবে বেশ মুচমুচে হইয়াছে, তখন 
নামাইবে) তার পরে এই তেলেই বেগুন ছাড়িবে; মিনিট চার 
পরে বেগুন ভাজা হইয়! গেলে নামাইবে। খাইতে দিবার সময় 
ছুই একত্রে মিশাইয় দিবে। 


১৭৭। পলতাঁর ফুলুরি বা বড়া । 


উপকরণ।--পলতা এক কীচ্চা, কাচ! মুগের ডাল দেড়ছটাক,” 
নুন দিকি তোল!, তেল দেড় ছটাক) 

প্রণালী ।_-কীচা মুগের ডাণ আনিয়া, মাটি, কাকড় ইত্যাদি 
বাছিয়া, জলে ভিজাইতে দাও ॥ এক ঘণ্টা ভিজিলে পর, ইহার 
খোসা উঠাইয়। ফেলিতে হইবে । হাত দিক ডালগুল। রগড়াইয়, 
তার পরে থানিকট। জল ঢালিয়া দিবে; পরে পাত্র কাত করিয়া 
জল ফেলিয়া! দিবে, তাহা হইলে সেই সঙ্গে খোসাগুলিও অনে কটা 
পড়িয়া যাইবে; আবার পূর্বের মত জল ঢালিবে। এইক্বপ্. 
_ কয়েক ৰার করিলে খোসা উঠিরা যাইবে । শিলে ভাল বাঁটিয়া 
বাখ। পলতার ভাটা হইতে পাতাগুলি ছিড়িয়া লইয়া ধোও এবং 
বাট। এইবারে ভাল ও পলতা৷ বাট! একটু স্ুনের সহিত ফেটাইয়া 
লও । 


কড়ায় তেল চড়াও; মিনিট ছই পরে, তেলের ধোঁয়া বাহির. 
কট 


২২৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হইলে, চার পাঁচট করিয়া বড়া ছাড়। প্রথম খোলা ভাঁজা হইতে 
প্রায় তিন মিনিট লাগিবে, কিন্তু তার পরের খোল! ভাজা হইতে 
ক্রমেই অপেক্ষাকৃত অল্প সময় লাগিবে। প্রায় উনিশ কুড়িখান! 
বড়া হইবে। 


১৭৮।  পলতার সেঁকা বড়া। 
প্রণালী ।_-পলতার সেঁকা বড়াতে পলতার ফুলুরিরই মত উপ- 
করণ লাগিবে, কেবল দেড় ছটাক তেলের স্থানে আধছটা'ক 
তেল লাগিবে.। তাওরায় আধ তোলাটাক আন্দাজ তেল দিক্বা 
প্রায় চার পাচখানি করিরা বড়া একেবারে সেৌঁকা যাইবে | 
ভোজনবিধি ।_জরের পরে পলতার বড়া পথ্য রূপে ব্যবহার 
করা যাইতে পারে । 


১৭৯। কচি চালতা ভাজি । 


উপকরণ।--কচি ছাড়াঁন চালতা এক ছটাক, হুন সিকি তোলা 
, পাঁচফোড়ন ছুমানি ভর, সরিষা একআনি ভর, শুরু লঙ্কা একটি, 
তেল দেড়ছটাক। 
প্রণালী ।__চাঁলতাঁর বাখরাগুলি ফুল হইতে খুলিয়া! লও) 
বাখরার ছধারের জাশ ছাড়াইয়া ফেল, তাঁর পরে এক আন্গু- 
-*লের সমান লম্বা ও চওড়া করিয়। কাট; ভাল করিয়া ধুইয়া বাথ । 
তেল চড়াও.) ছুই মিনিট পরে একটি শুরা লঙ্কা ছাড়, 
পরে পাঁচফোড়ন ও সরিষা ছাড়। ফোড়নের চটপটানি শব্দ 
খামিয়। গেলে, চালতা ছাড় এবং কথন দাও। দশ মিনিট ধরিয়া 
নাড়িরা চাড়িয়া ভাজ; যখন দেখিবে জল মরিয়া গিয়া চালতার 
গায়ে লাল্চে লাল্চে দাগ হইয়াছে, তখনি নামাইবে । 
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ইহা বড় রুচিকর। 

আধা শ্রাবণ মাসের কচি চাঁপতা। উঠিলে, এই রকম করিয়া 
ভাজিয়! থাইতে হয়। 

ভোজনবিধি।--ইহা ফেন্সাভাত, শাদা ভাত, খিচুড়ির সহিত 
খাইতে ভাল লাগিবে। 


রখ 


১৮০। কাকরোল ভাজা । 


উপকরণ ।--কাকরোল আধপোয়া, সরিষা তেল এক ছটাক, 
সন ছুয়ানি ভর। 

শ্রাণালী।-কাকরোলের গায়ের কাটা ধতটা পার টাচিয়া 
ফেল; ধুইয়া স্থন মাখিয়া রাখ? মিনিট দশ পরে ইহার জল 
বাহির হইলে, তবে ভাঁজিবে। ী 

কড়ায় তেল চড়াও ; মিনিট ছুই পরে, তেলের ধোয়া উঠিলে 
পর, কীকরোল ছাড়; বেশ লাল মুচ্মুচে করিয়া ভা্িতে প্রায় 
মিনিট আট লাগিবে। 

কাঁকরোলকে মিঠা করোলাও বলিয়া থাকে । কাঁকরোল ভাজা! 
অনেকট! উচ্ছে ভাজার মত খাইতে লাগে। 


১৮১। ডুমুর ভাজা । 


উপকরণ ।-_ডুুর এক ছটা, জল দেড় পোয়া, তেল আধ' 
ছটাক, নুন ছুআঁনি ভর। 

প্রণালী ।-যক্তি ডুমুরগুলি অর্ধেক বা চারটুকরা করিয়! 
কাট। দেড় পোঁয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট পনের 
কুড়ি সিদ্ধ হইলে, ডুমুরগুলিতে- একটু সন মাবিয়া! তেলে ছাড়) 


পাঁচ মিনিট ভাজিয়্া বেশ খট্খটে হইলে, নামাইবে । 
চি 


২২৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৮২। হরফি আলু ভাজা । 


উপকরণ।-_আলু এক ছটাক, তেল বা ঘি আধপোয়া, নুন 
দুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।-_আলুর খোসা ছাড়াইয়া, ছোট ছোট হরফের 
আকারে কাটিয়া বানাও এবং ধোঁও। 

কড়ায় ত্বেল বা ঘি চড়াও) তিন মিনিট পরে তেলের ধোঁয়া 
উঠিলে পর, আলুতে এক চুটকি সন মাধিয়৷ ছাড়; গাঁচ ছয় 
মিনিটের মধ্যে, কড়কড়ে ভাঙ্গা হইয়া যাইবে। 


১৮৩। চাকা আলু ভাজা । 


উপকরণ ।--আলু আধ পোয়া, নুন এক চুটকি, ঘি আধ 
পোয়া। 

প্রণালী।--আলুগুলি সব একরকম দেখিয়া! বাঁছিয়া লইবে, 
তাহা হইলে ভাজ। ভাল হইবে। এক সমান বানান হইলে ভাজীও 
এক সমান হইবে, অর্থাৎ কোনটা বা নরম থাকিবে না আর 
কোনট। পুড়িয়! যাইবে ন!। 

আলুর খোসা ছাড়াইয়া কাগজের স্াক়্ পাঁতল! চাঁক! চাঁকা 
বানাইয়া জলে ফেল; প্রায় এক ঘণ্টাকি আধ ঘণ্টা ভিজিলে 
পর, ভাজিবার মিনিট দশ আগে, জল হইতে উঠাইয়া একটি মোটা 
কাপড়ে জড়াইয়! ঝাড়ি] লও, সব জল শুকাইয়া যাঁইবে। 

এইবারে ঘি চড়াও) প্রায় ছুই মিনিট গরম হইলে, আলুগুলিতে 
একটু নুন মাথিয়! ঘিয়ে ছাড়। সাত আট মিনিট পরে, আলুগুলি 
বেশ খড়খড়ে করিয়া ভাজা! হইলে, আর একটি শুরু! কাপড়ে 
অথব| পাতল! কাগজের উপরে রাখিয়া দিবে ; সব ঘি টানিয়) 
লইবে। 
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আলু মাঝারি আঁচে ভাঁজিতে হয়, জলন্তও হইবে না অথচ 
খুব নরম আচও হইবে না 

আলু ভাজিতে বেশী ঘি চড়াইলেও খুব কম ঘি পোড়ে, 
প্রায় যেমন ঘি তেমনিই থাকে । 


১৮৪। নিমাই আলুভাজি। 


উপকরণ।-_স্সালু আধ পোয়া, তেল বা ঘি এক পোয়1, হন 
দিকি তোলা । 

প্রণালী ।_-বানাইবার গুণে, এই আলুভাজির নাম দিমাই- 
আনুভাজি হইগ়্াছে। এই রকম করিয়া আনু বাঁনাইলে বেশ 
দেখিতে হয়। 

প্রথমে আলুর খোসা! ছাড়াও ; ডান হাতে ছুরি ধর আর ব1 
হাতে আলু ধর»_-ডান হাতের বুড়ো আঙ্গুল একটু বাড়ায় দিয়া 
আলু এবং ছুরিকে ঠিক রাখ, যেন কোনটাই নড়িতে না পায়। তার 
পরে ঝা হাতে আলু ঘুরাইয়! ঘুরাইর! যাইবে, আর ভান হাতের 
ছুরি দিয়! ঠিক ছুই আঙ্কুল চওড়া এবং পাতলা ফিভার মত করিয়া! 
বানাও। এই ফিতা আবার গুড়াইয়া লইয়া সরু সরু করিয়া 
কাট) তাহা হইলে দেখিবে, ঠিক এক একট! লম্বা সুতার মত 
দেখিতে হইয়াছে। এই আলুর স্ুতাগুলি জলে ধুইয়া জল ঝরা- 
ইতে দাও । 

তেল চড়াও) তেল পাকফিতে আট নয় মিনিট লাঁগিবে। 
ছু তিন মিনিটের মধ্যে ধোঁয়া উঠিয়া গেলেও ব্যস্ত হইবার আব- 


নতি. ১ ০১০ ১০০৯ 


২২৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


গিয়াছে; সেই সময় আলুতে স্থুন মাথিয়া তেলে ছাড়। ইহা 
মুচমুচে করিয়া ভাজিতে মিনিট চার লাগিবে। 


১৮৫ ডুমা আলুভাজা। 


উপকরণ।--আলু আধ পোয়া, তেল এক ছটাক, এক চুটকি 
নুন। 

প্রণালী -আনুর খোসা ছাড়াইয়া ভুমা স্থপারির স্তাঁয় অথব! 
ছোকার আলুর ন্যায় বানাও, এবং ধুইয়। হুন মাধিয়! রাখ। 

কড়ায় তেল চড়াও) ছুই মিনিটের মধ্যে তেলের ধোয়া, 
উঠিলে, আলু ছাড়; আলুর রং বাদামী হইয়া আসিলে নামাইবে। 
ইহা প্রায় তিন চার মিনিটের মধ্যে ভাজ! হইয়া যাইবে। 

১৮৬। আস্ত আনুভাজা। 

উপকরণ ।--আলু আধ পোয়া, ঘি এক ছটাক, নুন ছুইআনি 
তর, গোলমরিচগু'ড়া একআনি ভর । 

প্রণালী ।_ আলুর থোস৷ ছাড়াইয়া জলে ফেলিয়া ভাল করিয়া 
ধুইয়। লও, তার পরে আলুতে *তিন চার বার কাটা মারিস 
লও। জলে আলুগুলা সিদ্ধ করিতে চড়াইয্া দাও) প্রাক্ক 
মিনিট কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়া জল ঝরাইয়! ফেল। 

তৈয়ে বা কড়াক্ম এক ছটাক ঘি চড়াও। ছুই মিনিট পরে 
খিয়ের ধোঁয়া উঠিতে আরম্ত হইলে আলু ছাড়, আলুর উপরে 
একটু নুন ছড়াইয়! দাও ) মিনিট. ছুই উপ্টাইয়া পাণ্টাইয়া দিবার 
পর সামান্ত ভাজ! ভাজ! হইলে গোলমরিচ গুঁড়া ইহার উপরে 
ছড়াইয়৷ দাও। আরে! তিন মিনিট ভাজ হইলে যখন দেখিবে 
আলুর গা কুঁচকাইয়! লালচে রকমের হইয়া আসিয়াছে, তখন 
নামাইয়া অন্পাণ্ডে উঠাইয়া! রাখিবে। 
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ভোজন বিধি।--এই আলু ঘিভাতের সঙ্গে কি খিচুড়ির সঙ্গে 
খাইতে ভাল ; মাংসের চপ ও রোষ্টের সঙ্গেও দেওয়া হয় । 


১৮৭ । আলুর পুরিন। 

উপকরণ।- আলু এক পোয়া, কিসমিস কুড়িটা, বাঁদাম 
পীচটা, পেঁয়াজ এক ছটাক, নারিকেল আধ কীচ্চা, তিল এক 
কীচ্চা, পির্কার আচারের কীচা লঙ্ক] বা স্তদ্ধ কাচা লঙ্কা ছুইটি, ঘি 
আধপোয়া, হন প্রায় আধ তোলা, গরম মশলার গুঁড়া সিকি 
তোলা, ছুধ আধ ছটাক, ময়দা আধকীচ্চা, বিস্কুট. আধ ছটাক, 
আদা আধ তোলা, শুর লঙ্কা বাটা সিকি তোলা, পুদিনা পাতা! 
বারটা। 

প্রণালী ।--আলুর খোসা টি জলে সিদ্ধ করিতে 
দাও। শুরু শিলে বিস্কুট গুঁড়াইয়া রাখ। তিল এক বাটা জলে 
ফেলিয়। হ্বীকিয়া লও। তিল, আদা ও আধখানি শুরা! লঙ্কা, 
বাটিয়া রাখ । আনু সিদ্ধ হইলে আলুও বাঁটিয়৷ রাখ। বাদাম এবং 
নারিকেল পিষিয়! রাখ। 

কিসমিসগুলি কুচ কর। সির্কার আচারের বা শুদ্ধ কাচা, 
লঙ্কা, পুদিনা পাতাগুলি ও আধ ছটাক পেয়াজ কিম] অর্থাৎ খুব 
ছোট ছোট কুচি করিয়া কাটিয়৷ রাখ এবং অবশিষ্ট আধ ছটাক 
পেঁয়াজ সাইস স্লাইস করিয়া কাট। 

আলুতে তিল বাঁটা, আদা বাটা, শুরা লঙ্কা বাঁটা, মিকি 
তোলাটাক নুন, ছুপানি ভর গোলমরিচ গুড়া ও ছুয়ানি ভর গরম. 
মশলার গুড়া, সব একত্রে মাখিয়া রাখ। 

আর্ধ ছটাক ঘি চড়াও । ঘিয়ে সাইসকাটা পৌাজগুলি 
ছাড়; মিনিট চার পেঁয়াজগুলি ঘিয়ে নাড়াচাড়া করিয়া, 


২৩০ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


কিসমিস-কুচিগুলি ছাড়। আরো ছ তিন মিনিট ভাজিয়! 
নামাইয়া ফেল। এই পেয়াজভাজ! ও কিসমিসভাঁজার সহিত 
বাদাম বাটা, নারিকেল বাটা, কুঁচা করা পেয়াজ, পুদিন! 
পাতা ও কীচা লঙ্কা, ছুয়ানি ভর গরমমশলার গুড়া, ছুয়ানি ভর 
গোলমরিচগু ড়া এবং প্রায় তিন আনি ভর নুন মিশাইয়া 'লও। 
এইটি পুর হইল। 

এইবারে আলুর চারখানি চাকি গড়। ছুইটা চাকির উপরে 
পুর রাখিয়া অন্য ছুইট! চাকি প্রথম ছুইটার উপরে ঢাক দিয়া 
চারিদিক টিপিয়া টিপিয়া বন্ধ করিয়া দাও। ইহাতে সর্বশ্ুদ্ধ 
ছুইটী পুরিন হইল। 

গোলা করিবার জন্য আধ ছটাক দুধে আধ কীচ্চা ময়দ! ও 
এক চুটকি নুন মিশীইয়া তিন চারিবার ফেটাইয়া লও । 

একটি চেপটা পান্রে বিস্কুটের গুড়া ছড়াইয়া রাখ। মাফিন 
ছাট গ্রোলাতে ভূবাও আর বিস্কুটের গু'ড়ার উপরে ফেল। বতদুর 
পার ভাল করিস! বিস্কুটের গুড়া ইহার চারিদিকে মাখিয়া লও । 

তৈয়ে বা কড়ায় ঘি চড়াও ) 'তিন চার মিনিট পরে ঘিয়ের 
ধেশায়া। উঠিলে পুরিনগুলি ছাড়। তিন মিনিটের মধ্যে ভাজা 
হইয়া যাইবে । 


১৮৮। দোমেবা কোপ্তা। 


উপকরণ ।-_ আলু আটটা, ডেলাক্ষীর এক ছটাঁক, কাচা কলাই 
শু'টি এক ছটাক, ঘি আধ পোস্সা, তেজপাতা একখানি, পেঁয়াজ 
আধ ছটাক, নুন সিকি তোলা, ভাজা জীরাগু'ড়। ছুয়ানি ভর, 
ভাজা ধনে গুঁড়া ছুয়ানি ভর, শুরু লঙ্কা বাট! দিকি তোলা, 
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, আধ কীচ্চা, গরম মশলার গু'ড়া ছুয়ানি ভর (একটি ছোট- 
এলাচ, চারটা লঙ্গ, আধ গিরা দারচিনি এই হিসাবে লইয়! 
কুটিয়! বা শিলে পিষিয়া রাখিবে 1) 

প্রণালী ।_ধনে ও জিরা আলাদা আলাদা কাঠখোলায় 
চমকাইয়া গু'ড়াইয়া রাথ। কীচা লঙ্কা কয়টা কুঁচাইয়া রাখ। 

কাচা কলাই শুটির খোলা ছাড়াইয়া মোলায়েম করিয়! পিষিয়! 
রাখ। ক্ষীরটুকু বাটিয়া লও। পেক্সাজ সুইস কাটিয়া রাখ। 
বাদাম কয়টা ভিজাইয়! খোসা উঠাইয়া ক্ষীরের সহিত বীটিয়া 
বাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও । সমাইসকাটা পেঁয়াজগুলি ধুইয়] 
এই ঘিয়ে ভাবিয়া! লও। সর্ধশুদ্ধ মিনিট আট দশের ভিতর 
মুচমুচে ভাজ। হইয়। যাইবে। পেয়াজ তুলিয়া এক কাঁচ্চাটাক 
ঘি তৈয়ে বা কড়ায় রাখিয়া অবশিষ্ট ঘি আর একটি পাত্রে 
ঢালিয়৷ রাখ) এইবারে কড়ায় কাঁচা কলাইগুটি বাটা এবং 
একথানি তেজপাতা ছাড়। মিনিট তিন নাড়িদ্া চাড়িয়া কলাই- 
শুটির কাচা হালসেটে গন্ধ মারিয়া লও । 

ভাজা পেয়াজ পিষিয়। রাখ। 

আলুঃ ক্ষীর, কলাইগুটি, ভাভাপে'য়াজ বাটা, হুন, গরম 
মশলার গুড়া, ভাজা ধনে ও জিরা গুড়া, লঙ্কা বাটা, কাচ] 
লঙ্কা কুচি, ময়দা ও শফেদা, সব একত্রে মিশাইকা লও, ইহাকে 
পিটিমাথা বলে। তারপরে পনেরট! গোলা বানাও । 

পোঁয়াজজ ভাজ। ঘি আর বাকী এক ছটাক ঘি চড়াইয়! দাও। 
তাহাতে এক একবারে তিন চারিটা করিয়। গোল! ছাড়িয়া ভাজ। 
ছ তিন মিনিটের মধ্যে গোলাগুলির যেই লান্চে রং হইয়া! আসিবে 
তখন নামাইবে। 
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ইহা শীতকালে খাইবার জিনিষ । 


১৮৯) থোড় ভাজ 


উপকরণ।-কচি থোড় এক পোয়া, তেল এক ছটাক, শুক্লা. 
লঙ্কা! একটা, নুন নিকি ভোলা, তিন রতি ক্ষার। 

প্রণালী ।-.কচি খোড়ের উপরের খোলা ছাড়াইয়া ওজন 
করিয়া এক পোয়া থোড় লও) আন্দাজ এক হাত লঙ্বা একটা : 
থোড় লইলেও হুইতে পারে । 

থোঁড় কুচি কুচি করিয়া কাটিয়া, খুইরা, তাহাতে হুন 
মাখিয়া রাখ। মিনিট দশ পরে ইহা! নিংড়াইয়া যতটা জল 
বাহির করিয়া ফেলিতে পার কর। 

কড়ায় তেল চড়াও ; ছুই মিনিট পরে একটা লঙ্কা ফোড়ন 
দাও) লঙ্কার গাঢ় লালচে রং হইয়া! আসিলে থোড় ছাড়? নাড়িয়া 
নাড়িয়া ভাজ) মিনিট পাচ ভাজা হইলে ক্ষারটুকু দাও, 
তার পরে আরো তিন্‌ মিনিট ভাজিয়া নামাইবে। সর্বাশুদ্ধ প্রান 
আট নয় মিনিট ভাঁজিলে তবে বেশ মুচমুচে হইবে। 

ইহ ঘিভাতের সহিত খাইতে ভাল লাঁগে। 

আসামে অঞ্চলে ক্ষার দিয়! খাইয়া থাকে? ক্ষারটুকু না 
দিলেও হয়। 


১৯০। কুঁচা পেঁয়াজ ভাজা বা পেয়াজ ক্রণ। 


উপকরণ।__পেয়াজ আধ পোয়1, ঘি দেড় ছটাঁক। 

প্রণালী ।--পেয়াজের উপরের খোস! ছাড়াইক়! প্রথমে আধ- 
খানা করিয়া কাট, তারপরে লঙ্কা দিকে পাঁতল! পাতলা সাইস 
করিয়া কাটি। পেঁয়াজ গুলা ধুইয়া৷ লও 
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ঘি চড়াও ছুই মিনিট পরে খিয়ের ঝৌয়া উঠিলে সাইসকাটা 
পেঁয়াজগুনা ছাড়, ছ একবার নাড়িক্স! চাড়িরা দাও । তার পরে 
ক্রমে যখন দেখিবে খিয়ের শা শা আওয়াজ হইতেছে, তখন ঘন 
ঘন পেয়াজগুলা নাড়িবেঃ সাত আট মিনিটের মধ্যেই মুচমুচে 
ভাজ! হইয়া বাইবে। 

পেঁয়াজ ভাজা হইয়া গেলে ঠাঁগ্ডাতে রাখিবে না, ঠাণ্ডাতে 
রাখিলে মিইক়্া যাইবে । উনানের পার্খে বা উনানের উপরে যে 
হাড়ি চড়ান থাকিবে তাহার ঢাকনার উপরে রাখিয়া দিবে তাহা 
হইলে বেশ মুচমুচে থাকিবে। 

তোজন বিধি।--পেঁয়াজ ভাজা, পোলাও, খিচুড়ি, ঘি ভাত ও 
অন্যান্ত অনেক খাবারের সঙ্গে খাইতে হয়। ইহা নুচির সহিত 
থাইতেও বেশ লাগে। 

সর্দি কাশীতে মুখ খারাঁপ হইলে ইহা বড় রুচিকর হয়। 


১৯১। ঝুঁচা পেয়াজভাজ। (দ্বিতীয় প্রকার) । 


উপকরণ।--পেঁয়াজ আধ পোয়া, তেল এক পোর়া। 

প্রলালী।_ পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইয়া স্লাইস সুইস কাটিয়া, 
ধুইয়া লও । 

তেল চড়াও) তেল মিনিট নয় পাকিতে দাও। ছতিন 
মিনিটের মধ্যে তেলের ধোশস্ষা উঠিগ্বা যাইলেও তাহার উপরে 
আরে! পীচ ছয় মিনিট পাকিতে দিবে, তাহা হইলে দেখিবে তেলের 
ঘন ভাঁব চলিয়! গিয়া বেশ হালকা হইয়া গিয়াছে ; এই সময় 
পেয়ান্ধ কুচি ছাড়িবে। তিন চার মিনিটের মধ্যে পেয়াজগুলি 


২৩৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার | 
১৯২। সিদ্ধ আস্ত পেঁয়াজভাঁজ1। 


উপকরণ ।--বড় পেক়্া আধ পোয়া, ঘি আধ ছটাক, জল 
দেড় পোয়া । | 

প্রণালী ।-পেক়্াজগুলি জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও? 
মিনিট আট শিদ্ধ হইলে পর, নামাইয়া জল ঝরাইয় রাঁখ। 

ঘি চড়াও ? মিনিট ছুই পরে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে সিদ্ধ 
গেয়াজগুল! ছাড় । মিনিট তিন চারের মধ্যে পেঁয়াজগুদি ভাজ! 
হইয়া যাইবে? উপরের ছাল লালচে হইয়৷ যাইলেই বুঝিবে ভাজ! 
ঠিক হইয়াছে । 

ভোজন বিধি।_-এই রকম পেয়া্তাজ! খিচুড়ি, মাংসের 
রোষ্ট, চপ ইত্যাদিতে খাইতে দেয়। 


১৯৩1 আস্ত পেঁয়াজভাজ।। 


উপকরণ ।--পেঁয়াজ আধ পোয়া, ঘি বা! তেল এক ছটাক। 
প্রণালী।_দিশি পেঁয়াজ অথবা পাটনাই পেয়াজ ছোট 
দেখিয়া লও.।. উপরের খোস! ছাড়াইয় ফেল। 
 ঘি,চড়াও). পেয়াজ ছাড়; মিনিট চার পাচের মধ্যে তাজা 
হইস্া যাইবে। ৃ 
₹- ভোজন বিধি ।--খিচুড়ির সহিত থাইতে তাল । মাংসের কাট. 
লেউ, চপ ইত্যাদি গুরু ডিসের সহিতও দেওয়া ষায়। 


১৯৪। পেঁয়াজের দোল্সা ভাজি। 


1 উপকরণ ।--বড় পেঁয়াজ. নয় কীচ্চা, ঘি সাত কীচ্চা, মন্থর 
বা ছোলার ডাল আধ ছটাক, কীচা লঙ্কা চারিটা, ভ্ল আধ পোয়া, 


তৃতীক্ষ অধ্যাপ্স।, ২৩৫ 


'্থুন সিকি তোলা, ছুধ আধ ছটাক, ময়দা! এক কীচ্চা, গরম মশ- 
'লার শুাঁড়া ছুয়ানি ভর, গোলমরিচ গুঁড়া ছয়ানি ভর। 
প্রণালী ।_-একটি হাঁড়িতে এক কীচ্চা ঘি চড়াও। ঘিয়ে এক 

কাচ্চ! পেয়াজ কুচি, ছ তিনটা কীচা লঙ্কা কুচি ছাড় $ ছু তিনবার 
নাড়িয় চাঁড়িয়া আধ ছটাক মন্তুর ডাল ছাড় ? নাড়িয়! ঢাক দাঁও। 
হাড়ি মাঝে মাঝে ঢাকা! খুলিয়া নাড়িয়া দিতে হইবে। ুন ছাড়। 
এইকপে প্রায় তিন মিনিটকাল কস! হইলে, আধ পোয়াটাক জল ' 
দরিয়া! আবার ঢাঁকা দাও। প্রান আট দশ মিনিট পরে ডাল বেশ 
সিদ্ধ হইয়া গেলে এবং জল মরিয়! গেলে পর, গোলমরিচ গু ড়া 
ছাড়; নাড়িয়া চাড়িয়া নামাও। গরম মশলার গু'ড়াটুকু শেষে 
মাখিয়া রাখ। 

_ পাটনাই পেঁয়াজের মধ্যে যতটা পার বড় দেখিয়া বাছিরা 
[লইবে । পেয়াজ্জের উপরের খোসা ছাঁড়াইয়া জলে সিদ্ধ করিতে 
'দাও। মিনিট দশের মধ্যে সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইয়া পেয়াজগুলি 
বাহির করিয়া লও ১ পেরাজ একটু ঠাণ্ডা হইয়! আসিবে পর, 
পেয়ার পাপড়ি খুলিতে আরম্ত কর। 
প্রথমে পেয়াজের লশ্বার্দিকে একটা আলগ! ভাবে চির দাও,__ 
'ষাহাতে সবটা একেবারে আধখানা হইয়া কাটিক্কা'না যায়, অথচ 
সহজে পাপড়ি গুলি খুলিতে পারা যাইবে। পেঁয়াজের একটি পাপড়ি 
'খুলিলে ক্রমে অন্ত গুলা বেশ সহজে খোল! যাইবে। এই এক 
একটা পাপড়িতে এক একটা দোল্সা হইবে। 

; ' এইবারে প্রতোক পাপড়ির ভিতরে কিছু (যতখানি ধরে) 
পুর রিয়া ক্রমে পাপড়িটা। গড়াইয়া লইয়া মুডিগনা ফেল। স্ব 
পাপড়ি গুলির ভিতরে এই রকমে পুর তরিয়া ফেল। 

একটি বাটাতে ছুধ ও ময়দা গুলিয়া রাখ। 


২৩৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তৈয়ে বা কড়াক্ম দেড় ছটাক ঘি চড়াও; ছতিন মিনিট পরে 
পেঁয়াজের দোল্সাগুলি একে একে গোলাতে ভূবাও আর ঘিয়ে 
ভাজ। এক একবারে তিন চারিটা করিয়া দোলা ছাড়। এক এক 
খোলা ভাজ। হইতে প্রায় মিনিট পাঁচ করিয়। লাগিবে। ইহা 
নরম-আচে ভাজিতে হইবে! 
ভোজন বিধি।--ইহা৷ চা পানেও বেশ চলিতে পারে । 
১৯৫। মিছ! বড়া। 


উপকরণ।-_-পোল্তদানা এক ছটাক, স্থজি এক কীচ্চা, আদ। 
আধ তোলা, কাচ৷ লঙ্কা ছুইটা, হুন প্রায় সিকি তোলা, সরিষা 
তেল ব৷ ঘি আধ পোয়!। 

প্রণালী ।_-এক বাটা জলে পোল্তদানাগুলি ফেল ? তাহা হইলে 
বাটার তলায় বালি ও কাকড় প্রভৃতি পড়িয়া যাইবে এই পোল্ত- 
দানাতে স্থদি মাখ, আধ তোলা আদা, কাচা লঙ্কা কিম! এবং নুন 
মিশাও। 

তৈয়ে বা কড়ায় তেল চড়াও; প্রায় তিন মিনিট তেল পাকিলে 
ছোট ফুলুরির স্তায় গোল করিয়া অথবা একটু চেপটা গড়ন করিয়া 
ৰড়াগুলি তেলে ছাড়। বেশ শক্ত হইয়া ভাজা হুইলে এগুলি 
উঠাইয়া আবার অন্যগুলা ছাড়। এক এক খোলা ভাজা হইতে 
প্রায় তিন মিনিট করিয়া লাগিবে । ইহাতে নয়টা বড়া হইবে । 
ইহা দেখিতে এবং খাইতে অনেকটা মাছের ডিমের মত হয়। 

ভোজন বিধি।--ভাঁত, খিচুড়ির সহিত খাইতে হয়। বর্যা- 
কালে মুড়ি, সাতলা ভাজার মহিত খাইতে দিলেও চলে 


১৯৬। মিছা বড়! (দ্বিতীয় প্রকার)। 
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আধ ছটাক, কীচা লঙ্কা চারিটা, সন ছুই চুটকি, তেল দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।-বেশ পাকা দেখিয়া! ডুমুর আনিবে। তার পরে 
আপেলের কি আমের যেমন ঘুরাইয়! ঘুরাইয! খোলা ছাড়ান হয়, 
দেই রকম করিয়া ডুমুরগুলির উপরের খোলা ছাড়াও, তাহা 
হইলে ভিতরের সমন্ত বিচিটা পাইবে। বিচির উপরে যদিও একটু 
আধটু শীস থাকিবে, তাহাতে কিছু হানি নাই। 

যতটা ডুমুরের বিচি বাহির হইবে ঠিক সেই পরিমাণে ডাল- 
বাটাও হওয়া চাই, অর্থাৎ ডুমুর বিচি যদি এক ছটাক হয়, তো! 
বাটা ডালও এক ছটাক লইতে হইবে । আধ ছটাক শুরা ডাল 
ভিজজাইগ্না তার পরে বাটিলেই প্রায় ওজনেও এক ছটাক হইবে। 
এই কারণে ডুমুর বিচি এক ছটাক ওজনের হইলে শুরু মটর 
ডাল আধ ছটাক ওজনের লইতে হইবে। 

কাচা লঙ্কা কয়টা কিমা করিয়া রাখ। 

ভিজান ডাল মিহি করিয়া পিষিয়া লও, তাঁর পরে ফেটাও 
ক্রমে ডুমুর বিচি এবং কীচা লঙ্কা কুচি মেশাও। তার পরে তেলে 
ভাজিবার আগেই হন মিশাইয়! বড়া গড়িবে। ইহাতে আটটা; 
গিলাঁর ন্যায় চেপট! বড়া গড় । 

তৈয়ে তেল চড়াও $ মিনিট ছুই পরে তেলের ধোয়া উঠিতে 
আরম্ত হইলে পর, তিন চারখানি করিয়া বড়া ছাড়। ছু তিন 
মিনিটের মধ্যে ভাজা হইয়া যাইবে । ইহার উপরের ছুই পিট 
লাল হইয়! বেশ শক্ত হইয়া যাইবে। অনেকটা পোস্তদানার 
বড়ার ন্যায় গন্ধ হয়। 

ভোজন বিধি।-_ইহা ভাত, খিচুড়ি প্রভৃতির সঙ্গে, চা-পানে 
ও মুড়ির সঙ্গে খাইতে পারা যায়। 


৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
১৯৭। শাকেড়া। 


উপকরণ ।--নটেশাক এক কাঁচ্চা, ময়দা এক ছটাক, বেশন 
এক ছটাক, খি আধ পোয়া, কাঁচা লঙ্কা চারিটা, আদা আধতোলা 
আস্ত জির! ছুয়ানি ভর, নুন ছুই চুটকি, জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।-বেশ কচি দেখিয়া .নটেশাকের গাছি বাছিয়! 
লইবে। প্রত্যেক গাছির আগায় যে ঝাড়ের মত থাকিবে, মেই 
ঝাড়ের দ্দিকটাই এক আঙ্ুল সমান লম্বা! করিয়া কাটিয়। লও । 
শাকগুলি ভাল করিয়। ধুইয়া৷ লও, যেন বালি ইত্যাদি ন! থাকে। 

ময়দাতে আধ কীচ্চা ধিয়ের মরান মাখ, তার পরে কাচ! 
লঙ্কা কুচি, আদা কুচি এবং আন্ত জিরা মিশাও, তার পরে বেশন 
এবং জল মিশাইয়া ফেটাও। ভাজিবার ঠিক আগে হ্থন মিশা- 
ইয়া আবার একবার ফেটাইয়া লইবে। 

ঘি চড়াও ; ছুই মিনিট পরে ঘিয়ের ধোঁধয়া উঠিলে ছু তিন 
গাছি শাক একত্রে ধরিয়া গোলাতে ডুবাও, আর ঘিয়ে ছাড়। 
বেশ ভাজা ভাজা হইলে নামাইবে। প্রত্যেক খোল! ভাজ! 
হইতে আড়াই মিনিট কি তিন মিনিট সময় লাগিবে। নরম আচে 
ভাঙজিবে। গরম গরম খাইতে দিবে । 


১৯৮। পাকা কাটালের ভূতি ভাজ! । 


উপকরণ ।-_ক্কাটালের ভূতি এক ছটাক ওজনের, শফেদা আধ 
ছটা, বেশন আধ ছটাক, বাটা হলুদ সিকিতোলা, শুরা লঙ্ক] 
আধখানা, কাচ! লঙ্কা তিনটা, স্থুন সিকি তোলা, ঘি বা তেল সাত 
কীচ্চা, জল তিন নোট (প্রায় এক ছটাক)। 

প্রণালী ।--কাটালের মধ্যে থোড়ের মত লম্বা যে মেকুদণ্ড 
থাকে, তাহাকে ভূতি বলে। সুতির মুখে যেখান হইতে বোটা! 
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আরস্ত হইয়াছে সেখানটা কাটিয়া ফেল, তারপরে চাঁক চাঁকা 
কাট।, দেড় পোকা জলে সিকি তোলা! হলুদ বাঁটা, ও চাক1 
চাকা কাটা ভূতিগুল! ছাড়িয়া, মাটার বা কলাইকরা পাত্রে সিদ্ধ 
করিতে চতাইয়া দাঁও। নাঁড়িতে হইলে কাঠের হাতা দিয়া 
নাড়িবে, লোহার হাতার নাঁড়িলে কষে কাল হইরা যাইতে পাঁরে। 
প্রায় কুড়ি মিনিট সিদ্ধ হইলে পর নাঁমাইবে, ইহার যেটুকু জল 
খীকিবে জল ঝরাইয়া রাখিবে, কিন্তু নামাইবার আগে টিপিয়! 
দেখিবে যে ভুতিগুলা সিদ্ধ হ্ই়্াছে কি না। যদি টিপিলে 
সহজেই তাঙ্গিয়া যাইতেছে দেখ, তাহ। হইলেই বুঝিবে ঠিক সিদ্ধ 
হইয়াছে। 

এইবারে তেল চড়াও । এক মিনিট কি দেড় মিনিট পরে, 
'ভূতিগুলিচ্ে দুয়ানিভর বাঁটা হলুদ, শুরালঙ্কা বাটা ব শুরালক্কা 
শঁড়া এবং এক চুটকি নুন মাথিয়া, তেলে ছাড়) ছু তিন মিনিট 
কিয়া একটু ভাঁজ ভাজা হইলে পর নামা ও । 

শফেদা! ও বেশন, জলে গুলিয়া ফেটা ও ভাজিবার ঠিক আগে 
ইহাতে কাচা লঙ্কা কুচি ও নুন মিশাইয়া লও | ঘি চড়াও? মিনিট 
ছু তিন পরে 'ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে ভূতিগুলি গোলাতে ডূবাইয়া 
ঘিয়ে ছাড়। চার পাচখানি করিয়া এক এক বারে ছাড়িবে ৯ 
প্রত্যেক খোঁপা ভাজ! হইতে মিনিট ছুই তিন পময় লাগিবে। 


১৯৯। কাচকলার ক্যোপ্তা। 


উপকরণ।--খোলাশুদ্ধ কাঁচকল! তিন ছটাক, খোলাশ্ুদ্ধ 
ক্কাটাল বিচি দেড় ছটাক, সুজি এক ছটাঁক, ঘি সাত কীচ্চা, 
কিসমিস সিকিতৌলা, নেবু একটা, ছোট এলাচ হুইটা,.ল ছটা, 


২৪৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


দারচিনি সিকি তোলা, জায়ফল সিকিখানা, ভাঁজাজিরাগু'ড়া সিকি 
তোলা, ভাজা ধনেগু'ড়া সিকি তোলা, শুরু! লঙ্কাগু'ড়া ছুই 
আনাভর, তিনটা কাঁচা লঙ্কা, আদা আঁধ তোলা, ময়দা আঁধ 
ছটাক, শফেদা এক তোলা, হুন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।_-কীচকল! ছুই কি তিন খণ্ড কাটিয়া, তাহার খোলা 
ছাড়াইয়। জলে ফেল। কাঁটাল বিচিরও শাদা খোলা এবং 
ভিতরের লাঁল খোসা ছাড়াইয়া! জলে ফেল। কাঁচকল! ও কীটাঁল- 
বিচি ধুইয়। একটি হাঁড়িতে (লোহার পাত্রে রান্না মোটেই ভাল 
নাঃ কাল হইয়া যাইবে) জল দিক সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 
দাও। কাঁটালবিচি দিদ্ধ হইতে দেরী হইবে, কীচকল! শীঘ্রই 
সিদ্ধ হইয়া ্বাইবে। প্রায় মিনিট পনর কীচকল! সিদ্ধ হইলে 
উঠাইয়া লইবে, কিন্তু কাটালবিচি আরো! থানিকক্ষণ সিদ্ধ হউক। 
কাটাল বিচি প্রায় পঁচিশ ত্রিশ মিনিট সিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। 
জল ঝরাইয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। 

স্থজিতে এক কাঁচ্চা থিয্লের ময়ান আর ছই চুটকি সুন মাথ। 
কাটালবিচি এবং কচকলা হাতে করিয়া যতদুর পার মোলায়েম 
করিয়া চটকাইয়া সুজির সহিত মাখ। স্ুজিতে শফেদাও মিশাও ) 
সুচির ময়দার মত থাশির়! মাথ এবং তাল করিয়া রাখ । 

কিসমিসগুলি ধুইয়া বৌটা ছাঁড়াইয়। কুঁচাও। আদা ও 
কীচা লঙ্কা কুঁচাও। গরম মশলাগুলি (এলাচ, সঙ্গ ও দালচিনি) 
জায়ফল সমেত কুটিয়া রাখ। কিসমিস, আদা, কাচ! লঙ্কা, 
গরম মশলারগু'ড়া, শুরা! লঙ্কারগু'ড়া, ভাজা! জিরার ও ভাজা! 
ধনের গুড়া ও এক চুটকি নুন একত্র মিশাইক্! নেবুর রম দিয়া 
মাথ। ইহাই পুর হইল) 

কাচকলা প্রতৃতিমাখা সুজির তাল হইতে নয়টী কি দশটি 


তৃতীয় অধ্যায়। ৩৪১ 


নেচি কাট। প্রত্যেক নেচি ঠোঙার মত করিয়া পাকাইয়! 
উহার ভিতরে কিগমিসের পুর পোর ) মুখ বন্ধ করিয়। গিলার 
সা চেসটা গড়ন কর। কোস্তাগুলিতে শুরু ময়দাগু'ড়া 
মাখিয়। ঝাড়িয়। ঝাড়িয়। রাখ । 

তৈয়ে বা কড়ায় ঘি চড়াও) ছু তিন মিনিট পরে ঘিয়ের ধোয়! 
উঠিলে ছুইখানি করিয়া কোপ্তা ছাড়। ছু পিট লাল হইয়া ভা! 
হইলে নামাইবে। এক এক খোলা ভাঁজা হইতে প্রায় তিন চার 
মিনিট লাগিবে । নরম আচে ভাজিতে হইবে। 

ভোজন বিধি।_-ইহা। ভাত ও খিচুড়ি প্রভৃতির সহিত এবং চা- 
পানেও চলিতে পাঁরে। 


২০*। কচিডুমুরের কোণ্তা । 


উপকরণ। -ডুমুর আড়াই ছটাক, বাসি পাউকুটা এক ছটাক, 
দুধ এক ছটাক, আদা আধ তোলা, পেঁয়াজ আধ কাচ্চা, কুন 
- সিকি তোলা, ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি সিকি 
তোলা, ঘি দেড় ছটাক। ? 
প্রণালী ।-_কচি দেখিয়া টাটকা ডুমুর আনিয়া, ছুই ভাগ কি 
চার ভাগ কণিয়া কাট। ভুমুরগুলি ধুইয়া প্রায় তিন পোয়া- 
উাক জলে পিদ্ধ করিতে চড়াইয়! দাও। সিদ্ধ হইতে মিনিট 
কুড়ি, গচিশ লাগিবে। শেষাশেষি ছ চারটা ডুমুর উঠাইয়া 
দেখিবে, বেশ সিদ্ধ হইরা গিয়াছে কি না) সিদ্ধ হইয়া গিয়াছে 
দেখিলে নামাইরা জল ঝরাইতে দিবে। ডুমুরগুলি শিলে 
বাটিয়া লও । 
পাউরুটা অল্প ছধে ভিজাইয়া বেশ আট রকম করিয়া 


৩৪২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মাথিবে। বেশী ছুধে ভিজাইলে গলা হইয়া বাইবে। ভূষুর 
বাটিলে তো একটু গল! হইবেই, ইহার উপর আবার কুটাও 
গলা হইলে কোপ্তী ভাজ! বাইবে না, ছাড়িরা যাইবে । 

আদা, কাচা লঙ্কা ও পেঁয়াজ কিমা করিয়! অর্থাৎ খুব কুচি কুচি 
করিয়া রাখ। ূ 

বাটাডুমুর, ও মাখা পাঁউরুটা একত্র মিশাইয়। তাহাতে আদা, 
কাচ! লঙ্কা, পেয়াজকুচি, নুন, গরমমশলার গুড়া, গোলমরিচ- 
ড়া এই সব একত্র মাথ। গিলার ন্যায় চেপটা করিয়া দশটা 
কোন্তা গড়। 

তৈয়ে ঝ| কড়ায় ঘি চড়াও; ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে, 
তিন চারটী করিয়া কোপা একেবারে ছাড়। এক এক খোল। 
তিন চার মিনিটের মধ্যে ভাজা হইয়! যাইবে। 

ভোজনবিধি ইহা ভাত ও থিচুড়ির সঙ্গে, এবং রাত্রিতে 
নুচির সঙ্গেও চলিতে পারে। 


২০১। কচু্টাটি ভান্বা। 

উপকরণ ।--কচুশাক আধ ছটাক, তেল এক মাঝা?র চামচ, 
পেঁয়াজ এক কীচ্চা, পাচফোড়ন ছুরানি ভর, শুরু লঙ্কা একটি, 
তেজপাতা একটি, নুন ছুয়ানিভর। 

প্রথালী ।--কচুভীটি এক আঙ্গুল সমান লন্বা! করিয়া কাট এবং 
গ্রত্যেকটীর ভাল করিয়া আশ ছাড়াইয়া ফেল। শাঁকগুলি 
ধুইয়া, আধ পোয়াটাক জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । মিনিট 
কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর, নামাইয়া একটা চুপড়িতে টালিয়! দাঁও। 


নি পা রকি রান, ররর তির. র্রেশির সেবার ত্র রোল? টিন 


ভূতীয় অধ্যাঁয়। ৩৪৩ 


কড়ায় তেল চড়াও; তেজপাতা ফোড়ন দাও। ছুই মিনিট 
পরে শুরা! লঙ্কা ও পণাচফোঁড়ন ফোড়ন দাও। তাঁর পরে ছু এক 
মিনিট পরে ফোড়নের ফট ফট শব্ধ থাষিয়া গেলে এবং লঙ্কার 
ঝাঁজ বাহির হইতে থাকিলে শাক ও স্থুন ছাড়। খুস্তি দিয়া খুব 
নাড়িতে থাক । মিনিট ছুই পরে দেখিবে যেই বেশ তাজা ভাজা 
হইয়া গিয়াছে তখনি নামাইবে | 

ভোজন বিধি।_ইহা ভাতের সঙ্গেই খাইতে ভাল। 


২০২। ডুমুরের কুর্কিট। 


উপকরণ।- ডুমুর এক পোয়া, পেয়াজ এক ছটাক, আদ! 
আধ তোলা, কাচা লঙ্কা ছুইটা, গোলমরিচগু*ড়া ছুয়ানি ভর, 
গরমমশলার গু'ড়া ছুয়ানিভর, স্থুন সিকি তোলা, ঘি সাত 
কীচ্চা, ময়দা এক কীচ্চা, দই আঁধ ছটাক, সি এক ছটাক, 
শুরু লঙ্কা পিকিথান|। 

প্রণালী । _ডুমুরগুলি চার চির করিয়! কাটিয়া! ধোও। লোহার 
পাত্র ভিন্ন মাটারকি অন্ত কোন পাত্রে ভূমুরগুলি সিদ্ধ করিতে 
চন়্াইঞ্। দাও। প্রাক্ মিনিট পঁচিশ সিদ্ধ হইলে পর, নামাইয়। 
জল বরাও এবং শিলে বাটিয়া রাখ। 

আধ ছটাক পে*য়াজ ও আধ তোলা আদা শিলে পিষিয়া লও। 
বাটা ডূমুরে পেযা আদা ও পৌঁয়াজ মাখিয়া রাখ। 

আধ ছটাক পে'য়ান ভাজিবার জন্য সাইন আকারে কুঁচাইয়। 
রাখ, এবং কাচা লঙ্কা কুচি কুচি করিয়া রাখ । 

নৈয়ে এক কীচ্চা ঘি চড়াও । ঘিয়ে পেয়াজ কুচি ছাড়; তিন 
চার মিনিট নাড়িয়া চাড়িয়া পেঁয়াজগুলি আধ-ভাজ! মত হইলে 


৩৪৪ আমিষ ও নিরামিষ আহাব। 


ময়দা ছাড়। মিনিট ছুই" ধরিয়া নাড়িয়া ময়দা একটু লাল কর; 
তার পরে বাঁটা ডুমুর ছাড় এবং এই সময়ে কুন দাও। মিনিট 
তিন ধরিয়া ডুমুর কস হইলে পর, গোলমরিচ গুড়! দাও । 
আবার নাড়িয়া চাড়িয়া' এক মিনিট কি দেড় মিনিট পরে 
নামাইগ্া ফেল। এই ডুমুর হইতে পটোলের স্যার লঙ্বা ধরণের 
গড়ন করিয়া! কুর্কিটগুলি বানাও 1 | 

একটি পাত্রে দই, শুরু লঙ্কা বাটা ও এক চুটকি জুন ফেটাও । 
সুজিগুলি আলাদা একটি চেপট! পাত্রে রাখ। 

প্রথমে কুর্কিটগুলি দইয়ের গোলাতে ডুবাইয়া তারপরে স্থুজির 
উপরে ফেল। এক হাতে গোলাতে ডূবাও আর অন্য হাতে সুজি 
মাথাও। ষদি ইহাতে ছুহাত না চালাইয়া এক হাতে করিতে 
যাও, তাহা হইলে শুরু। সুজি দই লাগির। ভিজা যাইবে। 

তৈয়ে ঘি চড়াও; মিনিট দেড় কি ছুই পরে, একেবারে তিন 
চারিটী করিয়া কুর্কিট ছাড়। এক এক খোল! ভা্বিতে তিন চার 
মিনিট করিয়া লাঁগিবে। 

ইহা গরম গরম থাইতে বড় ভীল। 


২০৩। কাঁচকলাঁর চপ। 


উপকরণ।-_ খোলাশুদ্ধ কীচকলা এক পোয়া, ডুমুর তিন 
ছটাঁক, পেঁয়াজ তিন কীচ্চা, আদা আধ তোলা, কীচ। লঙ্কা, তিনটা, 
গোলমরিচগ্ত' ড়া ছুয়ানি ভর, গরমম্শলাগুড়া ছুয়ানিভর, নুন 
আঁধ তোলা, নেবু একটা, ময়দা আধ ছটাক, শফেদা এক 
কীচ্চা, সুজি দেড় ছটাঁক, শুরু লঙ্কা আধখানা, তেজপাতা ছুইটা, 
দই আধ ছটাক, ঘি আধ পৌরা। 


তৃতীয় অধ্যার়। ৩৪৫ 


প্রণালী ।_কীচকলার খোলা ছাড়াইন়্! চার চির কাটিয়া! 
এবং ডুমুরগুলি অর্দখণ্ডে কাটিয়া জলে ফেল ? ধুইক্া সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়া দ্বাও। কাচকল! মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে উঠাইয়া 
রাখিবে, ভুঁমুরগুলি কিন্তু মিনিট পঁচিশ সিদ্ধ হইবার পর 
উঠাইবে। ডুমুরগুলি বাঁটিয়া রাখ। দেড় কীচ্চা পেঁয়াজ এব্‌ং 
কাঁচা লঙ্কা করটী কুঁচাও। বাকী দেড়কীচ্চ৷ পেঁয়াজ আধতোলা 
আদার সহিত বাঁটিয়া রাখ । ডুমুর বাঁটাতে আদা ও পেয়ান্ত বাট! 
মাখিয়া রাখ । 

তৈয়ে ঝা কড়ায় এক কাঁচ্চা ঘি চড়াও; ঘিয়ে তেজপাতা ও 
পেয়া্ধ কুচি ছাড়। তিন মিনিট পেয়াজ নাঁড়াচাড়া করিস! ঈষৎ 
তাজ ভাজ। হইলে তখন আধ কীঁচ্চা ময়দা ছাড়িবে। খুস্তি দিয় 
ঘন ঘন নাঁড়িতে নাড়িতে প্রায় মিনিট ছুই পরে ময়দা, লাল 
হইয়া আগিলে, ডুমুর ছাড় এবং নুন দাও। মিনিট চার খুস্তি দিয় 
নাড়িয়া। ডুমুর প্রভৃতি কদিতে থাক, তার পরে গোলমরিচগু' ড়! 
ছাড়িয়া! ছু চারবার নাড়িরা নামাও। এখন ইহাতে কীচালগ্কা- 
কুচি ও নেবুর রস মাখিয়! রাখ ? ইহাই পুর। 

জিতে এক চুটকি হুন মিশাইয়া এক কীচ্চা ঘিয়ের ময়ান 
দাও। সিদ্ধ কীচকল! হাতে করিকা চটকাইয়! সুজির সহিত 
মাথ এবং উহার সহিত শফেদা ব! চালের গুঁড়িটুকুও মিশাও। 
যেমন করিয়া লুচির ময়দার গুন বাঁ তাল কর সেই প্রকারে 
তাল বাধ। বারটা চাকি গড়। ছয়টা চাকির উপরে পুর রাখিয়া 
অন্য ছয়টী চাকি দিয়া ঢাকা দাও । সুখ বন্ধ করিরা চেরাগর 
অর্থাৎ দীপশিখার ন্যায় গড়ন কর : 





৩৪৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


মুন, এবং লঙ্কাবাটাটুকু মিশাইয়া ফেটাইয়! লও। আর একটি 
চেপট! পাত্রে স্থজি রাখ । দইয়ের গোলাতে চপ ডুবাও আর 
সুজির উপরে ফেল। এক হাত দিয়া চপে' গোল] মাথাও, আর 
এক হাত দিয়া সুজি মাখাও। 

তৈস্সে ঘি চড়াও) ছুই মিনিট পরে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে 
দুইটি করিয়া চপ্র ছাড়। বে অবধি না! বেশ লাল হইয়া আসে 
উন্টাইয়া পাণ্টাইয়া দ্িবে। এক এক খোল! ভাজা। হইতে প্রায় 
পাচ মিনিট করিয়া লাগিবে। সর্বাশুদ্ধ ইহা প্রস্তত করিতে প্রায় 
কোয়ার্টার তিন সময় লাগিবে। 

তভোজনবিধি।_-কীচকলার চপ গরম গরম থাইতে দিবে। 
ইহা চাপানে বা জলপানে দেওয়। যায়। 


২০৪। আলুর ফুলুরি। 

উপকরণ ।--আলু আধ পোয়া, শফেদ1 দেড় কীঁচ্চা, জল প্রায় 
তিন কীচ্চা, কীচালঙ্কা তিনট!, নুন ছুয়ানি ভর, ঘি আধ পোয়া। 

প্রণানী ।__আনুর খোসা ছাক়াইয়া অদ্ধেক করিয়া কাটির। 
নিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। প্রায় মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইয়! 
গেলে, হাড়ি নামাইয়া আনুগুলি জল হইতে উঠাইয়া রাঁখ। 
আলুগুলি মোলায়েম করিয়া চটকাইয়! বা মাড়িরা লও। এই 
মাড়া আলু প্রায় তিন কাচ্চা জল দিয়া গুলিয়৷ লও । ইহাতে ত্বার 
পর শফেদ। মিশাও। ভাল করিয়া অনেকবার ফেটাও। শেষে 
কাচালঙ্কাকুচি ও হুন মিশাইয়া আবার ছু একবার ফেটাইতে 
হইবে। 

একটি ছোট কড়াতে ঘি চড়াও? ঘিয়ের ধোঁকা বাহির 


তৃতীয় অধ্যায়। ৩৪৭ 


হুইলে, এক একবারে ফুলুরির ধরণে চার পাঁচটা করিয়া টোপ 
ছাড়। বেশ লালচে ও মুচমুচে রকমের ভাজা৷ হইলে নামাইয়া 
ফুলুরি গুলি উঠাইয়া রাঁখিবে। এক এক খোলা ভাজা হইতে প্রায় 
তিন মিনিট করিয়া! লাঁগে। 

এই ফুলুরি ঠাণ্ডা খাইতে ভাল লাগিবে না। ভাঁজ! হইবে 
আর গরম গরম থাইবে তাহা হইলে বেশ মুচমুচে খাইতে পারিবে । 
ঠাণ্ডা হইলেই এই বড়া মিরাইয়া যাইবে। 

শফেদার কথা । 

বেশনের গোলা, ডালের গোলা, কি ময়দার গোলা দিয়! 
ভাজা ভাজিবার সময়, এবং কোপ্ডা, বড়া, ফুলুরি ভাজিতেও 
অনেকটা করিয়া তেল বা ঘি খরচ হুয়। 

এই তেল ঘি বাচাইবার জন্য আমাদের উপায় বাহির কর! 
উচিত। অতি সামান্য জিনিষের দ্বারাই এতট! খরচের লাথর 
হইয়া যাইতে পারে। এই গোলা প্রভৃতিতে যদি গড়ে সিকিভাগ 
করিয়া শফেদ মিশান যায় তাহ! হইলেই ঠিক হুইবে। 

গোলা পাতলা হইয়া গেলে অথবা ভাজিতে গির। কড়ার 
গায়ে লাগিয়া যাইতেছে দেখিলে, আরো একটু ময়দা অথব! 
শফেদা মিশাইয়া লইলেই বড়া ঠিক উঠিবে। 

শফেদা বেশী মাত্রায় মিশ্রিত করিলে ভাজা শক্ত হইয়া 
যাইবে, অল্প পরিমাণে মিশাইলে মুচমুচে হইবে এবং ভাজিবার 
সময় ঘি, তেলও কম টানিবে। | 


২০৫ ইচড়ের কোণ্তা । 


. উপকরণ।- ইচড় এক পোয়া, ছানা! আধ পোরা, কাচা লঙ্কা 


৩৪৮ আমিব ও নিরামিব আহার । 


তিনটা, শুরা লঙ্কা ছুইটী, ধনে সিকি তোলা, দারচিনি ছুআনি 
পরিমাণ, লঙ্গ পাঁচটা, ছোটএলাচ ছুইটা, জায়ফল পীচরতি বা 
সিকিথানা, আদা আধ তোলা, শফেদা দেড় কীচ্চা, হন প্রায় 
তিন আনিভর, ঘি তিন ছটাঞ্চ। 

প্রণালী ।--পৌষ মাঘ মাসের যে কচি ইচড় উঠে সেই ইচড় 
আনিবে। ছু হাতে সরিষা তেল মাখিক্াঁ ইচডুটী কাটিষা ফাল! 
ফাল! কর। তার পরে ইহা হইতে এক পোয়। ওজনের ইচড় 
লও। ইচড়ের খোল! বাধাহয়া ছাড়াও, অর্থাৎ খোলার সবুজ 

ংশ যেন মোটেই থাকে না, বেশ শাদ। করিয়া খোল! ছাভা- 
ইতে হইবে। ডুমা ডুম! বানাইয়া এক সের জল দিয়া সিদ্ধ 
করিতে দাও। ই'চড় দিদ্ধ হইতে প্রায় মিনিট পাঁচশ কি 
ত্রিশ লাগিবে । 

এ কাচা লঙ্কা করটা ও আদাটুকু কিমা করিয়া লও। ধনেগুলি 
কাটখোলায় চমকাইয়! গুঁড়াও। দ্রারচিনি, লঙ্গ, ছোটএলাচ 
ও জায়কল ফাকি করিয়া লও 1 গুরু! লঙ্কাঁটা বাটিয়া রাখ । 

ইচড় সিদ্ধ হইলে পর কিছুক্ষণের জন্ত ঠাঁও। হইতে দিবে। 
গরম ভাপটা বাহির হইয়! গেলে ই'চড় হাত দি! চটকাইয়া লও, 
তারপরে ক্রমে ইহার সহিত ছানাও চটকাইয়া মাখ। কাচালঙ্কা ও 
আদীকুচি, হুন, শুরালঙ্কা বাটা, শফেদা, ভাজা ধনে ও গঁরম- 
মশলাগুড়া সব একত্র মিশাইয়া ইচড়ে মাথ। ইহা হইতে 
চোদ্দটা গোল্ল। কর। 

তৈয়ে তিনছটাক ঘি চড়াও । ঘি কড়াইয়া লও, অর্থাৎ যখন 
ঘি হইতে থুব ধেশায়া উঠিতে থাকিবে ঘি চড়াইবার প্রায় মিনিট 
তিন চার পরে) তখন ঘিয়ের কড়া নামাইয়া চার পাঁচটা করিয়া 


ভূতীয় অধ্যায়। ২৪৯ 


কোণ! ছাড়, এবং কড়। আবার আগুণে চড়াইয়া! দাও ।- মিনিট 

চার পরে লালচে রংএর হইয়। আঁসিলে কড়া নামাইয়া নে গুলি 
উঠাইয়া আবার অন্যগুলি ছাড়িবে । 
ইহা! নরম আঁচে ভাজিতে হইবে । 


২০৬। পাটশাকের শশ্বরি। 


উপকরণ ।--পাটশাঁক আধ পোয়া, হুন প্রায় ছয় আনা ভর, 
রন্থন ছ তিন কোয়া, সরিষা এবং তিন ফোড়ন (মেতি, কাঁলজীরা 

ও মৌরী) মিশাইয়া সিকি তোলা, শুরু লঙ্কা একটি, জল প্রায় 
একছটাক, তেল একছটাক। 

_.. প্রণালী।--পাটশাকের ভাল তাঁল পাতাগুলি কচি ভাটা 
সমেত বাছিয়া লও। জলে আছড়াইয়া, এবং তিন চারিবার জল 
বদলাইয়! শাকগুলি ধোও। রঙ্গুন ছ্ঁচিয়া রাঁখ। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও। তেলে লঙ্কা ফোড়ন দাও ১ লঙ্কার 
রং গাঢ় লাল হইয়া আলিলে, রহ্থন ও সরিষা মিশান তিন ফোড়ন 
ছাড় । ফোড়নের চূড়বুড়ানি শব্দ থামিয়া গেলে শাক ছাড়। 
শাকের জল বাহিরহুইয়া নরম হইয়া আমিলে, আধ ছচ্টাক 
জল এবং হুনটুকু ছাড়িয়া কড়া একবার ঢাকিয়৷ দাও। মাঝে 
মাঝে নাড়িয়া দিবে। প্রায় মিনিট দশ পরে একেবারে দল 
মরিয়া গেলে, তার পরেও খুস্তি দিয়া নাড়িয়া নাড়িয়া মিনিট 
তিন ধরিয়া! ভাজ] ভাঁজ। কর। 

ইহা ভাজিতে সর্বশুদ্ধ মিনিট পনের সময় লাগিবে। 


২০৭1 সজিনা শাকের তেলশাক। 
উপকরণ ভিলা আঁকি একী :৯:০০/১ ০8২ 


২৫৪ আমিষ ও নিরাঁমিৰ আঁহার। 
রসুন চার' কোয়া, শুরু লঙ্ক ছুইটা, সরিষা তিন আঁনি' ভর, নুন 
স্পা নিকি তোলা, তেল আধ ছটাক, জল আড়াই ছটাক। 

প্রণালী ।_সজিন! শাকগুলি ভাল হইতে ছাড়াইয়া লও, 
নটেশাকও বাছিক়া লও । একটি কড়া বা হ্বাড়ি করিয়া আধ 
পোক্স! জলে শাকগুললা ধিদ্ধ করিতে দাও । মিনিট দশ সিদ্ধ হইলে 
একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেলিবে। ঠাণ্ডা হইলে নিংড়াইয়া 
ইহার জল গ্ালিয়৷ ফেল। 

কড়া করিয়া তেল চড়াইক্া তাহাতে একটি লঙ্কা ফোঁড়ন দাও 
আর রন্থুন ছেঁটিয়া ফোড়ন দাণ্ড) রন্থুনের গন্ধ বাহির হইলেই সরিষ! 
ফোড়ন দাও। সরিষা চুড়চুড় ক্রিয়া থামিয়া গেলেই শীক ছাড়িবে। . 
মিনিট পাঁচ নাড়িয়। যখন দেখিবে শাক একটু ভাজা ভাজা হই- 
তেছে, তখন স্থম এবং এক নোট (আধ ছটাক) জল দিয়া 
কড়ায় একটা থালা! বা অন্ত কিছু দ্বারা ঢাকা দাও। মাঝে মাঝে 
নাড়িয়। দিবে । আর প্রায় সাত আট মিনিট পরে তবে নাঁমাইবে। 

সর্বসুদ্ধ প্রায় আঠার উনিশ মিনিট লাঁগিবে। 


২৮। পৌস্তদীনার আমযোল। 


উপকরণ ।_-পোস্তদান। এক ছটাক, সরিষা তেল এক ছটাক, 
গুরু! লঙ্কা দেড়টা, মেতি দুয়ানি ভর, তিন ফোড়ন (মেতি, কাল- 
জীর ও মৌরী) সিকি তোলা, জীরা আর সরিষ! মিশাইয়। 
হুয়ানিভর, নুন সিকি তোলা, চিনি ছয় আনি ভর, নেবু দুইটা, 
'আমআর্দ এক তোলা। 

প্রণালী ।--এক বাটি জলে পোস্তদানাগুলি ফেলিয়া দাও 
জলের তলায় বাঁলিগুলি পড়িক্না যাইপে, তারপরে উপরি উপব্বি 
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পোস্তদানাগুলি কিয়! তোল। ইহার পরেও আরো ছু একবার 
খ্ররূপে ধুইয়া! জল হইতে তুলিয়া লও। পোস্তদানাগুনি ফট 
দ্রিহি করিয়া পিষিতে পার পিষিয়া রাখ! আধখানি শুরা! লঙ্কা 
পিষিয়া রাখ । তিন ফোড়ন, জীর। ও সরিষা কা$খোলায় 
চমকাইয়! অর্থাৎ একটু ভাজা ভাজ! করিয়! গুড়াইয়। রাখ । 

নেবুর রস করিয়া! তাহাতে চিনি, স্থন, লঙ্কা বাটা গুঁলিস্থা বাথ। 
আমআদা বাঁটিস্লা রাখ । 

হাড়িতে এক ছটাক তেল চড়াও) মিনিট ছুয়ের মধ্যে তেলের 
ধোয়া উঠিতে থাকিলে, একটি লঙ্কা আধখান! করিয়া ভাঙ্গিয়া 
ফোড়ন দাঁও। তার পরে ছুয়ানি ভর মেতি আশাদ! ছাড়। 
মেতির গন্ধ বাহির হইবে পোস্তবাটা ছাড়। খুস্তি দিয় 
নাদিয়! নাড়িয়! ভাজা ভাজ! কর। প্রায় চার মিনিট ধরিক়! 
এই রুকম ভাঁজ! ভাঁজা| করিয়া, তারপরে নেবুর রসটা ঢালিয়! 
দিয় নাড়ি! দাও । মিনিট তিন চারের মধ্যে এ জলীয় তাবটুকু 
মরি ঝুরবুরে 'এবং তেলচুক্চুকে হইলে, হাড়ি নামাইস়্া ভাজা, . 
মশল! গুঁড়া আর আমআদার" রস মিশাইয়! ঢাকিয়া। রাখ 

নেবুর পরিবর্তে কাঁচা আমের রস দিয়! করিলেও বেশ হয়। 
কাচা আমের রূস দিলে আমআদা আর দিতে হইবে ন। 


২০৯। মটরডালের আমযোল । 


উপকরণ ।-_-ছোট মটর্ডাঁল এক ছটাক, পোঁন্তদানা এক 
কীচ্চা, শুরালঙ্কা ছুইটি, দোবার চিনি আধতোলা, হন সিকি- 
তোলা, তিন ফোড়ন * আর জীরা মিশাইয়া সিকি তোলা, সরিষা 


* মেতি, কাজীর! আর মৌরী মিশাইয়] তিনফোড়ন তৈরি করা যার 


নি, রিনি দ্যা রেভর রস রিএিরনি না. রপরানবনা রে পুরা পের রর জো ছায়া এরা ৮ ০ লিজা 
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ছুয়ানি-ভর, কাচা আম বা পাকা দিশি আমড়া ছয়টা, আমআদা 
প্রান্ধ এক তোলা, সরিষা তেল পাঁচ কীচ্চ1। 

প্রণালী ।__মটরডালগুলি বাছির়া, এক খণ্টা জলে তিজাইয়া 
রাখ) তার পরে মিহি করিয়া বাট। গোস্তগুলি এক বাটি জলে 
ফেলিয়। হাতে করিয়া উপরি উপরি ছীকিয়া জল হইতে উঠাও, 
তাহা হইলে বালি নীচে পড়িয়া! যাইবে। পোস্তদানাঁতে বড় 
বালি মিশান থাকে । এই উপংয়ে আরে! ছু একবার জলে ফেলিয়!1 
ছাকিয়া তোল। পোস্তগুলি মিহি করিয়া বাঁটিয়া রাখ। 

একটি শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ। জীরা মিশান তিন ফোড়ন 
কাঠখোলায় চমকাইয়া অর্থাৎ ঈষৎ ভাজিয়া কুটিয়া রাখ। 

আমড়াগুলির রস নিংড়াইয়া একটি পাথরবাঁটিতে রাখ। এই 
রসে গুন, চিনি, লঙ্কাবাটা মিশাইয় রাখ। আমআদার খোঁস! 
ছাড়াইয়া মিহি করির! বাটিয়। রাঁখ। যদি কাচা আম দিতে চাহ ত 
আমড়ার রসের পরিবর্তে কাচা আম পিষিয়। দিতে হইবে। পেষ! 
কাচা আম দিলে আমআদা দিবার দরকার নাঁই। 

পোস্ত বাটা! আর ডাল কাটা একত্র মিশাও । তাওয়! চড়াইয় 
তাহাতে প্রায় ছয়আঁনিভর তেল দাও । তেল গরম হইয়া আপিলে, 
ভালবাট! চাঁপড়া করিয়া দাও,_র্সেকিতে থাক । চাপড়ার উপরে 
খুস্তি দিয়া টিপিয়! টিপিগ্া দাও; তার পরে চারিধার খুস্তি দ্বার 
টাচিক়্া ছাড়াইয়া দাও, তা না হইলে ডাঁলের গ্চাপড়া” একেবারে 
তাওয়াতে লাগিক্বা পুড়িরা' কাল হইয়া যাইবে। ক্রমে মধ্য- 
স্থলেও খুত্তি দিয়া ছাড়াইয়া দিবে; এক পিঠ শক্ত হইয়া 
আসিলে উল্টাইয়! দ্রিবে। পূর্বের ন্যায় উদ্টা পিঠেও করিতে 
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হইবে। তিন চার মিনিটের মধ্যে ইহা ঠিক রকমে সেঁক? 
হইয়া যাইবে, নামাইয়া ঠা হইতে দাও। 

একটি হাড়িতে এক ছটাক তেল চড়াও) একটি লঙ্কা ভাঙ্গিযা 
ফোড়ন দাঁও। তেলের ফেনা মরিয়া! ধোয়া উঠিতে থাকিলে, 
সরিষা ফোড়ন দাও। সরিষ! চুড়বুড় করিয়া! থামিলেই হুন' 
প্রস্ৃতি মিশান:আমড়ার রস বা কাট! আম ইহাতে ঢাপিয়া দাও। 
প্রায় মিনিট দেড় পরে শী শা শব্ধ হইতে থাকিলে সেঁকা ডাল 
হাতে করিয্া! যতটা পার গু'ড়াইয়া ইহাতে ছাড় এবং খন ঘন 
নাড়িয়া দাও। ক্রমে ক্রমে ইহার জল শুকাইয়া আসিস! তেলচুক- 
চুকে হইলে নামাইবে এবং ভাঁজামশলাগু'ড়া সবটা মিশাইয়! 
লইবে, তার পরে আমআদা বাটা মিশাইবে। কাচা আমের 
সময় কাচা আম দিয়া করিলেই ভাল। 


২১০1 মোচাঁর আমষোল। 


উপকরণ।-মোঁচা এক পোয়া, তেল এক ছটাক, কাচা 
তেতুল বা নৃতন তেঁতুল ছুই কি তিন ছড়া, জীরা ও তিন ফোঁড়ন 
মিশাইয়া সিকি তোলা, সরিষা ও তিন ফোড়ন মিশাইয়া। সিকি 
তোলা, হন সিকি তোলা, জল তিন পোয়া, শুরালঙ্কা দুইটি, 
হলুদ সিকি তোলা, আমআদা এক তোল!। 

প্রণালী ।-মোচা কুটিয়া এক পোয়া ওজন করিয়া লও ) আধ” 
' সের জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও খুব ভাল কলার মোচা হইলে 
মিনিট দশ পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হইয়া যাইবে। হাড়ি নামাইয়! 
জল বারাইয়! ঠাণ্ডা করিতে দাও। ইত্যবপরে কাচা তেতুল 


২৫৪. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


অর্থাৎ একটু সিদ্ধ মত করিয়া! লও। মোচা কসটাইয়। ইহার 
জল যতটা পার বাহির করিস্া ফেল। হাঁড়িতে তিন কীচ্চ! 
তেল চড়াও। তেলের ধেশীকা বাহির হইলে মোচ ছাড়। মিনিট - 
বাত আট পরে যখন দেখিবে মোচা কুঁচকাইদ্লা ভাজা ভাজা হইয়া 
আসিয়াছে, তখন তেঁতুল দিতে হইবে । তেঁতুলের মাড়ি অর্থাৎ 
শাস বাহির করিয়া ছিবড়। ফেলিয়া তাহাতে একটি লঙ্কাবাটা, 
হনুদবাটা, এবং আধছটাক জল মিশাইয়া তবে মোচাতে ঢালিয়া। 
দিবে। এই সময়ে শুনও দিবে! মিনিট তিন পরে জল মরিয়া 
গেলে নামাইয়! একট পাত্রে ঢালিয়! রাখ । 

আবার হাড়ি চড়াই লঙ্কা ফোড়ন ছাড়; লঙ্কার গন্ধ বাহির 
হইলে সরিষ! ও তিন ফোড়ন মিশাইয়া ফোড়ন দাও। ফোড়নের 
চট্গট, শব্দ থামিয়! গেলে মোটা ঢালিয়। সাতলাঁও। চার পাঁচ 
'বার নাঁড়িয়। বেশ ভাঁজা ভাজা অথচ জল মরিয্।। আসিলে নামাইয়! 
ফেলিবে। তাঁর পরে জীরা ও তিন ফোড়ন কাঠখোলায় চমকাইয়। 
শুঁড়াইস়া ইহার উপরে ছড়াইয়া দাও, এবং আমআদ মিহি ক্রিয়া 
বাটিক মিশাই়। লও । ঢাঁকা দিয়া রাখ। ইহা বড় মুখরোচক । 


২১১1 বেশন দিয়া ফুলকপি ভাজ1। 


উপকরণ ।--বেশন আধ ছটাক, শফেদ! এক কাচ্চা, স্তরু 
লঙ্কা গুড়া মিকি তোলা, হুন সিকি তোলা, জল প্রায় আধ ছটাক, 
তেল আঁধ পোফ্কাটাক, ফুলকপি তিন ভাল। 

প্রণালী ।-কফুলকপির ভিতরে পোকা ষেন না থাকে দেখিয়া 
লইবে। বেশ থোকে! দেখিয়া তিন ভাল ফুলকপি লইয়া মধ্যে 
চিরিয়! ছয় ভাল কর। 
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বেশন, শফেদা, শুরুলঙ্কাড'ড়া জল দিয়া গুলিয়া ফেটাইয়! 
লাও। এই গোলাতে স্ুন টুকু মিশাইয়া ফুলকপি রাঁধ। তেল 
শড়াও; তেলের ধেশয়া উঠিলে পর, গোলামাখা ফুলকপি 
উঠাইয়া ভাজ । 


২১২। বেশন দিয়া লাল কুমড়! ভাজা! 


প্রণালী ।--লাল কুমড়ার জন্যও ফুলকপি ভাজার গোলার স্তাঁয় 
গোলা গুলিতে হইবে । লাল কুমড়ার খোসা ছাড়াইয়া পাঁতপা 
চাকা! চাকা করিয়া বানাইতে হইবে। তাঁর পরে গোলাতে 
ডূবাইয়া ভাদ্দিতে হইবে । 


২১৩। ফুল ভাজ! । 
প্রণালী ।--বকফুল এবং বাঁসকফুল এবং কুমড়াফুলও পূর্বোক্ত 
প্রণালীতে ভাজিলে বেশ খাইতে লাঁগে। প্রত্যেক ফুপের মধ্যে 
চিরিয়! ছুই খও করিয়। আল্গ। ভাবে ভাল করিয়া ধুয়া লইবে, “ 
যেন ইহাতে বালি পোকা আদি কিছু না থাকে । 


২১৪। কাঁচা কলাইশুটির ফুলুরি। 


উপকরণ।-_ছাড়ান কলাইশুটি আধপোয়া, কীচাঁলঙ্কা তিন 
চারিটা, মুন সিকিতোলা, ঘি এক ছটাঁক। 

. প্রণালী ।--কলাইশুটি এবং কাচালঙ্কা পিষিয়া তাহাতে স্থুন 
মিশাইয় ফেটাইয়া লও। কড়া বা তৈয়ে ঘি চড়াও; ঘিয়ের 
ধোঁয়া! বাহির হইলে ফেটান কলাইশুটি হইতে আটটা কি দশটা 
ফুনুর্ি গড়িস্কা ভাজ। তিন চার মিনিটের মধ্যে ভাজা হইয়! 
যাইবে। | 


৫৬ আমিষ ও নিরামিষ আঁহাঁর। 


২১৫। কাটা কলাইশুটির কোপ্ত। 


উপকরণ।--ছাড়াঁন কলাইশুটি আধ পোয়া; (খোলাশুদ্ধ 
লইলে প্রায় এক পোয়। লইতে হইবে), ছাঁনা এক ছটাঁক, 
সুজি এক ছটাঁক, দারভিনি সিকিতোলা, লঙ্গ ছুই তিনটা, ছোট 
এলাচ একটি, জাক্ষকল সিকিখানা, ধনে বাটা আধতোলা, শুরু- 
। লঙ্কা বঁটা আধতোলা, আদ। বাটা খাধতোলা, কীচালক্কা তিন 
চাবিট।, নুন প্রায় আধতোলা, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ।- দারচিনি, লঙ্গ, ছোউএলাচ ও জায়ফল এই সবগুলি 
খু'ড়াইয়া রাঁখ। কলাইশুটি পিষিয়া লইয়া, তার পরে ছানাও 
পিষিয়া লও ৷ কীচাঁলঙ্কা কুঁচাইয়া রাঁখ। 

বাটা কলাইগুটিতে বাটা ছানা, এবং সুজি একত্র .চটকাইয়া 
লও, তার পরে ইহাতে ধনে, লঙ্কা, এবং আদার্বাটা মিশাও। 
সবশেষে গরম মশলার গু'ড়া এবং নুন মিশাইয়া গোলাকার ব1 
চেপ্টা গড়নে তের চোদ্দটী কোঁণ্ত। গড় । 

তৈরে, ফ্রাইপ্যানে বা কড়ায় ঘ্বি চড়াও ) ঘিয়ের ধোঁয়! বাহির 
হুইলে তিন চারটা করিয়া কোপ্তা ছাড়। বেশ লাল্চে রকমের 
তাজ! হইলে নামাইবে। এক এক খোঁল। ভাজা হইতে প্রায় 
তিন চার মিনিট লাগিবে। 


২১৬। লালকুষড়রি ফুলুরি ॥ 


উপকরণ ।--লাঁলকুমড়া আধপোঁরা, ময়দা তিন কীচ্চা, শফেদা 
এক কীচ্চাঃ চিনি বা গুড় এক তোলা, হ্থন এক চুটকি, তেল এক 
পোয়া, গোলমরিচ ও মৌরী গুঁড়া মিশাইয়া তিনআঁনিভর। 

প্রণালী ।-_-খুব লাল আর মিষ্টি দেখিয়া কুমড়া লইবে। কুম- 


তৃতীয় অধ্যায়। ৫ 


ড়ার খোলা এবং বুকো বৌচি' প্রভৃতি) ছাড়াইস্া ফেল; এক 
পোরা কি দেড় পোয়া আন্দাজ জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়] 
ঘাও। হাড়ি ঢাঁকিয়া রাখ। প্রায় মিনিট দশ কি পনের দিদ্ধ 
হইলে পর, হাড়ি হইতে কুমড়া বাহির করিয়া আন। কুমড়া 
একটু ঠাগ্া হইলে পর, একটা! কাঠের হাতা! দিয়া বেশ মোলায়েম 
করিয়া মাড়িয়া লও। ক্রমে ইহাতে ময়দা ও শফেদ! মিশাইয়।, 
শেষে স্থন ও চিনি মিশাও। তারপরে উহাতে গোলমরিচ ও 
মৌরীগু"ড়া মাথিয়া ফেটাও। 

কত়ায় তেল চড়াও; মিনিট ছুই তেল পাকিলে পর, ময়দা 
প্রভৃতি মিশ্রিত ফেটান কুমড়া হইতে লইয়া টোপ্‌ টোপ্‌ করিয়া 
ফুলুরি ছাড়। এক এক খোলা ভাজা হইতে প্রাক মিনিট পাঁচ 
ফরিয়। সময় লাগিবে। যোল সতেরটা ফুলুরি হইবে । 


২১৭। উড়িয়াফুলুরি। 

উপকরণ।_-ছোলার ডাল অথবা তেওড়ার ডাল এক পোয়া, 
প্রায় পোনতোলা হুন, গুরালঙ্কা ছয়টা, পেঁয়াজ আধ পোয়া, 
তেল এক পোর়!। 

প্রণালী ।--ডালগুলি ঝাড়িগা বাছিয়া জলে ভিজাইতে দাঁও। 
্রাক়্ এক ঘণ্টা ভি্রিলে পর ডালগুলি জল হইতে ছ্ীকিয়া আধবীটা 
করিয়া বাট। শুরালঙ্কা- আধবীটা করিয়া বাট। পেয়াজগুণি 
লব! দিকে কুঁচাও। এবারে ডালকীটা, লঙ্কা বাটা, পেয়াজ কুচি 
একত্র মিশাইয় ফেটাও) তার পরে হুন মিশাইয়া রাখ। 

একটি কড়াতে একেবারে এক পোর্গা তেল: চড়াইয়া দাও। 
তিন চার মিনিট পরে তেলের খুব ধোঁয়া উঠিলে, ফেটাঁন ডাল- 
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বাটা হইতে লই্কা ফুলুরি টোপ্‌ টোপ্‌ করিয়া অথব! চেপ্টা গড়ন 
করিয়া ছাঁড়। খন ফুলুরির রং ঘোর লাঁল হইয়া! আমিবে 
তখন নামাইবে। এক এক খোলা ভাজা হইতে ছয় সাত 
মিনিট করিয়! লাগিবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহা গরম মুড়ি, সাঁতলা ভাঁজ। ইত্যাদির 
সহিত এবং ভাতের সহিতও খাওয়। চলে। 


২১৮। গীদালপাতা তাজ! 


উপকরণ।-_গাঁদালপাত দেড়কীচ্চা, পাঁচফোড়ন একআনি 
ভর, স্কন এক চুটকি, তেল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--গাঁদীললতার আদত আদত পাতাগুলি ছিড়িয়! 
লইয়া, ধোঁও। তার পরে কড়ায় তেল চড়াইয়া দাও) তেলের ছু 
এক মিনিটের মধ্যে ধৌয়া উঠিলেই ফোড়ন ছাড়। ফোড়ন ফট ফট 
করিতে না করিতে শাকগুলি ছাড়িয়া সুন দাঁও। খুস্তি দিয়! 
পাঁতাগুলি বেশ ছড়াইয়া ছড়াইয়্া দাও। তিন চার মিনিটের 
মধ্যে যুচমুচে ভাজ হইয়া! গেলে নামাইবে। ইহা গরম গরম 
খাইলেই ভাল। অন্খের পর ইহা খাইলে মুখে রুচি আমে । 


২১৯। ঝুরিয়া। 


উপকরণ।__মটরডাঁলের বড়ি এক ছুটাক, বড় হই তিনটা 
কাচা আম, তেল দেড় ছটাক, চিনি সিকি তোলা, ুন প্রায় আধ 
তোলা, হলুদ আধ গির1, শুরালক্কা ছুইটা, জিরা সিকি তোলা, 
তিন ফোড়ন (মৌরী, কালজীরা ও মেতি) সিকি তোলা, সরিষা 
ছুয়ানিভর, জল এক ছটাক। 
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প্রণালী ।--কীচ! আম হুইটার খোঁস! ছাড়াইয়া পিষিয়া রাখ? 
ছুয়ানি-তর 'জিরা, ছয়ানি-ভর তিন ফোড়ন কাঠখোলায় চমকা- 
ইয়া আধকোটা কর। হলুদ ও লঙ্কা বাঁটিক়্া এক ছটাঁক জলে 
খুলিয়া রাখ। 

একটি হীড়িতে দেড় ছটাক তেল. দিয়া চড়াইয়া দাঁও। 
তেলের ফেন। মরিয়া আদিলে বড়িগুলি ছাড়। ছ তিন মিনিটের 
মধ্যে বড়ির বাদামী রং যেদিও মটরভালের কাচ? বড়ির রং 
হলদে হয়) হইয়া আসিলে, বড়িগুলি উঠাইয়া লও। বড়ি 
বেশী লাল করিয়া ভাজা ভা হইলে তিত হইয়া যায়। একটি 
নোড়া দিয়া বড়িগুল! আধগ্ত'ড়া করিয়া! লও। বড়ি উঠাইয়! 
ধী তেলেতেই বাকী তিন ফোড়ন ও জিরা এবং সরিষা ফোড়ন 
দাও, তার পরে আম বাটা ছাড়। মিনিট "ছুই নাড়িয়া গু"ড়ান 
বড়ি উহাতে ছাড়িয়া দাও, এবং তখনি বাটনা-গোলা জল, সন ও 
চিনি দাও এবং কাঠের হাতা দিয়! নাড়িয়া দাও। ছুই তিন 
মিনিটের মধ্যে জল মরিয়া গেলেই নামাইয়া ভাজা মশলা গুড়া 
দিয়া ঢাকিয়া রাখ। ইহা ভাত ও থিচুড়ির সহিত থাইতে ভাল । 


২২০। কুমড়া এতোঁর ফুলুরি। 


উপকরণ ।-_কুমড়া এতো! দেড়ছটাঁক, বেশন এক ছটাঁক, 
স্ুন সিকি তোলা, জীর! প্রায় তিন আনিভর, তেল এক ছটাক, 
জল আধ ছটাক। 

প্রণাশী।-_বীচিগুলি বাছিয়া ফেলিয়া কুমড়ার এতে! ছুরি 
দিয় টুকরা টুকরা কাট। আস্ত কুমড়া কাটলে তাহার পেটেব্র 
ভিতর যে ছিবড়ার মত থাকে তাহাকে এতো বা বুকো বলে । 


২৬০ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ইহার ভিতরের বীচিগুলি বাহির করিয়া! লইয়া! তারপরে ছিবড়া- 
গুলা সচরাচর ফেলিয়া দেওয়াই হইয়া থাকে । ফেলিয়া না দিয় 
এগুলিকেও কাজে লাগান যাক, একটি পাত্রে বেশন্‌, জীরা, কুমড়া- 
এতো, এবং জল সব একত্র খুব ফেটাইয়! তার পরে হুন 
মিশাইয়া আবার ফেটাইবে। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও) ছু এক মিনিটের মধ্যে তেলের 
ধোঁয়া উঠিা গেলে ফুলুরি টোপ টোপ ছাড়। হু তিন মিনিটের 
মধ্যে ফুনুরিগুলি ভাজা হইয়! যাইবে । প্রায় বারটা ফুলুরি হইবে । 

ভোজন বিধি।-_ডাল ভাত বা খিচুড়ির সঙ্গে এই বড়া খাইতে 
ভাল লাগে । আমসি ব। কুল দিপ্লা ইহার অন্বল বেশ হয়। 


২২১। পেঁপের ফুলরি 1 


১ নউপক্ষরণ ।__পাকা পেঁপে এক পোত়্া, মদ! তিন কাচা, 
-শফেছা এক কীচ্চা, মৌরী সিকি তোলা, বড়এলাচ একটা, জায়- 
ফল সিকিখানা, গোলমরিচ গুঁড়া তিন আনিভর, স্কুন ছই চুটকি, 
চিনি এক তৌল!, তিল সিকিতোলা, ঘি দেড় ছটাক। 
প্রণাপী।-পেঁগের খোল! ছাঁড়াইয়া একটি চেয়ারি কাটি 
বা আখের খোল! বা ছুরি দিয় পেঁপের পেট .হইতে বীচিগুলি 
বাহির করিয়া ফেল। .মৌরী, বড়এলাচ আর জায়ফল কুটিয়! 
রাখ। ণ লে 
একটি হাঁড়িতে বা! পিস্তলের কড়া আধসেরটাঁক জল চড়াইক্! 
দাও। জলের ধোঁয়া বাহির হইতে থাকিলে, গলে পেঁপেগুলি 
ছাড়ি! ঢাকা দিয়া দাও $ মিনিট চাঁর পাঁচ ভাপ পাইলে নামাইয়। 
জল.বরাইয়া ফেল। পেঁপে একটু ঠাণ্ডা হইলে হাত দিয়া বা 


২৬০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ইহার ভিতরের বীচিগুলি বাহির করিয়৷ লইয়া তারপরে ছিবড়া- 
গুলা সচরাচর ফেলিয়া দেওয়াই হইয়া থাকে । ফেলিয়া না দিয়া 
এগুপিকেও কাঁজে লাগান যায় একটি পাত্রে বেশন্‌, জীরা, কৃমড়া- 
এতো, এবং জল সব একত্র খুব ফেটাইয়! তার পরে চুন 
মিশাইয়া আবার ফেটাইবে। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও ; ছ এক গ্িনিটের মধ্যে তেলের 
ধোঁয়া উঠি গেলে ফুলুরি টোপ টোপ ছাড়। হু তিন মিনিটের 
মধ্যে ফুলুরিগুলি ভাজা হইয়! যাইবে । প্রায় বারটা ফুলুরি হইবে । 

ভোজন বিধি।--ডাঁল ভাত বা খিচুড়ির সঙ্গে এই বড়া! খাইতে . 
ভাঁজ লাগে । আমসি বা কুল দিয়া ইহার অস্বল বেশ হয়। 


২২১। পেঁপের ফুলরি। 


, উপকরণ।__পাক! পেঁপে এক পোয়া, ময়দা তিন কাঁচ্চা, 
'শফেদা এক কীচ্চা, মৌরী সিকি তোলা, বড়এলাঁচ একটা, জায়- 
ফল মিকিথানা, গোলমরিচ খাঁড়া তিন আনিভর, সন ছুই চুটকি, 
চিনি এক তোলা, তিল নিকিতোলা, ঘি দেড় ছটাক। 
প্রাণী ।-পেঁগের খোঁল1 ছাড়াইয় একটি চেয়ারি কাটি 
বা আখের খোলা বা ছুরি দিয়! পেঁপের পেট হইতে বীচিগুলি 
বাহির করিয়া ফেল। মীর, বড়এলাচ আর জায়ফল হা 
বরাখ। নঃ 
একটি াড়িতে বা পৈস্তলের কড়ায় আঁধসেরটাঁক জল যা 
দাও। জলের ধৌঁরা বাহির হইতে থাকিলে, জলে পেঁপেখুলি 
ছাড়িয়া! ঢাঁক। দিয়া দাও ? মিনিট চাঁর পাঁচ ভাপ পাইলে নামাইয়া 
জল.বরাইয়! ফেল। পেঁপে একটু ঠাণ্ডা হইলে হাত দিয়া বা 


তৃতীয় অধ্যায় ২৬১ 


কাঠের হাতা দিয়া মাড়িয়া লও। ইহাতে ময়দা, শফেদা, 
গোলমরিচগু'ড়া ও তিল মিশাইয়া ফেটাও) তার পরে কোটা 
মশলা, হন, এবং চিনি মিশাও । 

একটি কড়া ব! অন্য কোন তাজিবার পাত্রে ঘি চড়াও ? মিনিট 
ছয়ের মধ্যে ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে টোপ টোপ ফুলুরি 
ছাড়। মিনিট ছুই তিন করিয়া এক এক খোলা ভাজিতে 
বাগিবে। পনের ষোলটা ফুলুরি হইবে। 


২২২। ভর্তাপুরী। 


উপকরণ।-কচি ইচড় আধসের, কাচকলা এক গোরা” 
ডেলাক্ষীর বা ছানা এক ছটাক, আদ! এক তোলা, হিং চার রকতি,, 
গুরালঙ্কা। দুইটা, নুন প্রায় পোন তোলা, ছোলার ছাতু (অভাবে 
বেশন) আঁধ ছটাক, ছোটএলাচ ছুইটা, দারচিনি সিকি তোলা, 
লঙ্গ ছয়টা, কিসমিস আট দশটা, জায়ফল সিকিথানা, ছাড়ান: 
, কলাইগুটি আধ পোত্া, তেজপাতা! একখানা, ভাঙ্জা ধনে খাড়া, 
“ছুয়ানিভর, ভাজা জিরা! পু'ড়া হুয়ানিতর, কীচাবঙ্কা চার পাঁচটা 
(কাঁচালস্কার অভাবে শুকালঙ্কার গুঁড়া দিলেও চলে), ঘি 
. আধপোয়া, জল তিন পোয়া। 

প্রণালী ।_হাতে সরিষা তেল মাখিয়া ইচড়ের খ্যেলা ছাড়াও। 
ইচড়টি চিরিয্কা তাহার মধ্যের সামান্য বুকোটা বাদ দিয়া কচি 
বিচিশুদ্ধ সব কুচি কুচি করিয়া বানাও; জলে ফেল। কীাচ- 
কলার খোসা ছাড়াইয়। ছুতিন টুকরা করিয়া 'কাট। একটি 
হাড়িতে তিন পোয়া জল চড়াইয়া কাচকলা এবং ইচড় সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়। দাও। প্রায় আধঘন্টা পরে সিদ্ধ হইলে নামা 


২৬২. আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ইয়। জল ঝরাইয়। রাখ। ডেলাক্ষীর বা ছানা বাটিক্সা রাখ, এই 
সঙ্গে কিসমিসগুলিও বাট। ইচড় ও কাচকলা পিষিয়া রাখ। 
আদার খোসা ছাড়াইয় ছেঁচ; আদার রষে হিংটুকু ভিজাইতে 
দাও, আর আদার ছিবড়াটা রাখিয়া দাও, পরে কাজে লাগিবে। 

শুরাপক্কা কুটিয়া বা৷ পিষিক়া রাখ। কীচালক্কা কুঁচাইস়্া রাখ 
দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ জায়ফল ষব কুটিয়! রাখ। 

কলাইশুটি পিষিয়া রাঁথ। 

হাড়িতে এক কীচ্চা ঘি চড়াও) তেজপাতা ছাড়, কীচালক্কা- 
কুচি ছঁকিয়৷ তারপরে বাটা কলাইশুটি ছাড়, প্রায় সিকি তোলা 
হন দাও; এই সময়ে আদার ছিবড়াটুকুও দাও। খুস্তি দিয়া ছু 
তিন মিনিট নাড়িয়া আধ ছটাক জল দাও। মিনিট ছুয়ের মধ্যে 
জলটুকু মরিয়। বেশ নরম রস রস হইলে নামাইবে। ইহাতে 
ভাজ। মশলা গুঁড়া সবটা এবং গরম মশলার গুঁ'ড়ার অর্দেকটুকু 
মাথিক়। রাখ। ইহা! পুর হইল। 

এবারে ই'চড়, কীচকলা, ক্ষীরবাটা, কিসমিসবাটা ও ছাতু 
একত্র মাথিয়। শুরালঙ্কী গ'ড়া, বাকী গরম মশলার গুড়া ও 
হিং গুলিয়। তাহার অর্ধেকটা ইহাতে দাও, এবং বাঁকী অর্ধেকটা 
পুরে মাথ। প্রায় পাচআনিভর জুন মিশাও। 

এবারে মাথা ইচড় কাচকলা প্রভৃতি হইতে কুড়িটী চাকি 
গড়। দশটা চাকিতে কলাইগুটির পুর ভরিয়া বাকী দশটা চাঁকি, : 
ঢাকা দিয়া চারিদিকের মুখ বন্ধ করিয়া দাও। 

একটি টতয়ে বা একটি চেপ্টা কড়াতে ঘি চড়াও । ঘিয়ের 
ধোয়া উঠিলে ছু তিনটা করিয়! পুরী ছাড়। এক এক খোলা, 
ভাজিতে চার পাচ মিনিট করিয়! লাগিবে। 


তৃতীয় অধ্যায়! ২৬৩ 


ইচ্ছ! করিলে ইহাতে আলুর চপের গোঁল! ও বিস্কুটের গুঁড়া 
মাথিয়া ভাজিলেও বেশ হয়। (২০২ পৃষ্ঠা দেখ) 

ভোজন বিধি।--ইহা গরম গরম খাইতে দেওয়া যাক়। 
ইহার সঙ্গে, পুদিনার চাট্নি বা ঘণ্টভোগ থাইতে দিলে আরে! 
মুখরোচক হইবে । 


২২৩। ওলের মুখী বা কচুর মুখী ভাজ! । 


উপকরণ ।--ওলের মুখী বা কচুর মুখী আধপোয়া, সরিষা 
তেল দেড়ছটাক, সন সিকিতোলা, তেতুল এক্ছড়!। 

প্রণালী ।--ওলের মুখী ক! কচুর মুখী আনিয়। তাহার খোসা 
ছাড়াইক়্া খুব পাতলা চাকা চাকা করিয়া! বানীও। শ্তিন 
চারিবার জল ব্দলাইয়। ধোও। তারপরে আবার নৃতন জল 
দিয়া একটু নুন আর এক ছড়। তেতুল গুলিয়া বানান মুখী- 
শুলি চার পাচ ঘণ্টা তিঙগাইয়। রাখ। ভাজিবার আগে আরে! 
চার পাচ বাঁর নূতন জল বদলাইয়া ধোও) যখন দেখিবে আর 
নাল বাহির হইতেছেনা, তখন আর ধুইবে না। একটি কাপড়ে 
করিয়া ইহার জল মুছিয়া লও । 

এবারে কড়ায় দেড় ছটাক তেল চড়াও ) তেলের বেশ ধোঁয়া 
উঠিলে মুখীগুপি ছাড়। মিনিট চার পাঁচের মধ্যে মুচমুচে ভাজা 
হইলে তেল হইতে ছণীকির়া উঠাইবে। 


২২৪। কুমড়াএতো৷ ভাজা । 


উপকরণ।_ লাল কুমড়ার এতো! আধপোয়া, মেছি ছয়ানি- 
ভর, গুরালঙ্কা৷ আধখানা, ছুয়ানি-ভর গোটা ধনে, ছোটি হল,দ 


২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আধগিরা, শুরা লঙ্কা! একটা, হুন প্রান সিকিতোলা, তেল দেড় 
কীচ্চা, নেবু এক চাক1। 
প্রণালী । -লাল কুমড়ার এ'তোর বীচিগুণি বাহির করিয়া 
ভুমা ভুমা বানাও, ধুয়া লও। ধনে, হলুদ আর লঙ্কা কুটয়া 
রাখ। হাঁড়িতে তেল চড়াও) মেতি আর লঙ্কা ফোড়ন 
দাও। এইবারে উহাতে এতে ছাড়, ও নুন দাও । আস্তে আস্তে 
নাড়িয়া দাও। ইহার জল বাহির হইবে। মিনিট পাঁচ ছয় পরে 
' জল মতিয়া! তেল বাহির হইয়া পড়িলে পর নেবুর রস, মশলা- 
কুট। দিয়! নাড়িয়া নামাইয়া ফেল। 


২২৫। মজার মিলন। 


উপকরণ। _উচ্ছা এক ছটাক, ছোট আম তিনটি বড় হইলে 
একটি বা দুইটি, পেন্নাজ আধ ছটাক, কাঁচা লঙ্কা ছুইটি, নুন প্রায় 
ছয় আনি ভর, মেতি এক আনি ভর, তেল আঁধ ছটাক, তেজ- 
পাতা একখানা। 

প্রণালী ।_ উচ্ছাগুলি চাক চাঁক করিয়া বানাও, আমের 
খোসা ছাড়াইয়া! কসি ফেলিয়া লম্বাদিকে চারভাগে বা আট ভাগে 
কাট, পেক্াজের খোলা ছাড়াইয়৷ লঙ্বাদিকে কুচি কুচি কর, 
সবগুলি ধুইয্া রাখ। কাঁচা লঙ্কা ছ তিন টুকরা করিয়া 
কাটিয়া রাখ। 

একটি হাাড়িতে সরিষা তেল চড়াও, তেজপাতা! ছাড়, মিনিট 
ছই পরে তেলের ধোয়া উঠিলে মেতি ফোড়ন দাও। মেতির 
" গন্ধ বাহির হইলে তরকারীগুলি ছাড় । কাঁচা লঙ্কা ও সন দাও । 
হাড়ি ঢাকিয়া দাও । আপন! হইতে ইহার জল বাহির হইবে। 
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5 
ক্রমে এই জল টুকু মরিয়া ভাঁজ! হইয়া! গেলে নামাইবে) মাঝে 
মাঝে হাঁড়ি ঝাকড়াইয়। দিতে হইবে যাহাতে হাঁড়ির গাঁয়ে দাগ 
না লাগে। 


২২৬। পুন্কোশাকের শশ্শরি। 

উপকরণ ।__পুনকোশাক একপোয়া, তেল একপোক্সা, পাঁচ 
ফোড়ন সিকিতোলা, শুরালঙ্ক। ছুইটি, হুন প্রায় তিন আনি ভর, 
রম্ুন চারি কোয়া (একটা আন্ত রূন্ুন ছাড়াইয়৷ তাহার চারি 
কোয়া লইবে)। . 

প্রণালী ।--পুন্কোশাক আনিয়া তাহার পোকা, পাতা, ঘাস 
ইত্যাদি বাছিয়া ফেল; পাছ ছয় বার জন বদলাইয়! ধোও।- 
র্থনের থোঁসা ছাড়াইয় ছেঁচিয়া রাখ । 

কড়ায় এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া দাও) শাক ছাড়, হন. 
দাও। খুস্তি দিয় নাড়িয়৷ নাড়িয়! দাও। যখন আধ সিদ্ধ 
হইস্। আমিবে, খুস্তি দিয়! চারিধারে শাকগুলি গোল করিয়! 
ছড়াইয়। দাও, তাহা হইলে শাকের জল আর শাঁক খাইতে পাইবে 
না, কড়ার মধ্যস্থলে আপনিই গশুকাইয়া যাইবে! এই জল শাক 
খাইয়া! ফেলিলে একেবারে কাদা হইয়া যাইবে। জল শুকাইয়! 
বাইলে সব শাকটা একবার নাঁড়িয়া দাও। আবার চারিধারে 
শাক ছড়াইয়া মধ্যস্থলে ফাঁক কর। এইথানে ফীকের মধ্যে 
অবশিষ্ট তেলটুকু ঢালিয়! দাও। তেলে শুরালঙ্কা ছু তিন ট্‌কর! 
করিয়াবা ছিড়িয়া ফোড়ন দাঁও। শুরুলঙ্কার রং ঘোর লাগ 
হইলে পাঁচফোড়ন ছাড়) ফোঁড়ন ফটু ফটু আওয়াজ করিতে 
না করিতে রহ্ছন ছাড়িয়া সব শাকটা নিশাইয়! লও । মিনিট 
পাঁচ নাড়া চাড়া করিয়া নামাও। 


৩৪ 


২৬৬ আমিষ ও নিরীমিষ আঁহার। 


এই শাঁক শশৃশরি অতি চমৎকার খাইতে লাগে, শুধু এই 
শাঁক দিয়াই ভাত খাইতে ইচ্ছা করে। মিনিট দশের মধ্যে 
হইয়া যাইবে। 


২২৭। বেশনের ফুলুরি। 

উপকরণ।-বেশন আধ পোা, শুরালঙ্কা গু'ড়া আধ তোলা» 
সুন সিকি তোলা, তেল এক পোকা, জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।--বেশন জল দিয়া গুলিয়া ফেনাও। ফেনাইতে 
ফেনাইতে যখন শাদ] হইয়া আসিবে, তখন এক বাটা জলে এক 
টোপ ফেলিয়া! দেখিবে ভাঁসিয় উঠিয়াছে কি না, ভাসিক্সা উঠিলে 
আর ফেনাইবে না । বেশনে লঙ্কার গুঁড়া আর হুন/মিশাইয়া রাখ । 

কড়ায় তেল চড়াইস্া! দাঁও। ছ তিন মিনিট পরে তেলের 
বৌয়! উঠিলে বড়ির মত করিয়! ফেনাঁন বেশন ছাড় এবং ভাজা 
বেশ লালচে হইয়া আসিলে নামাও। এক এক খোল! ভা 
হইতে প্রায় তিন চারি মিনিট ক্রিয়া লাগিবে। এ 

ভোজন বিধি।--ইহা ভাত, 'থিচুড়ির সহিত থাইতে পার। 
ঘিয়ে ভাজা মুড়ি, িড়ের দহিতও খাইলে চলে। এই ফুলুরির 
আমড়া দিয়া বা পোস্ত দানা দিয়া অন্বল রীধিলে শ্রঘশ হয়। 


২২৮ 1 ছোট মটর ডালের বড়া। 
উপকরণ।--ছেটি মটর ডাল আধ পোয়া, নারিকেল কোর! 
এক ছটাক, কাচা লঙ্কা চারিটা, শুরালক্কা গুড়া সিকি তোলা, 
নেবু একটা, সন তিন আনি ভর, তেল এক পোয়া । 
প্রণালী ।-মটর ডাল গুলি বাছিয়া জলে ভিজাইতে দাঁও। 
প্রায় এক ঘণ্টা পরে ডাল জল হইতে ছ্বাকিয়া পিষিয়াঁ লও, এই 
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সঙ্গে নারিকেলও পিষিয়া রাখ। ভাল .বাঁটা এবং নারিকেল 
বাঁট। তিন চারি বার ফোটাও।. এখন ইহাতে কাচ! লঙ্কাকুচি, 
শুক্লানঙ্কাু'ড়া, নেবুর রস এবং হন মাথ। তেল চড়াও । ছু 
তিন মিনিট পরে তেলের বৌয়া উঠিলে একেবারে চার পাঁচটা 
করিয়া বড়া ছাড়। এক এক খোলা ভাঁজ! হইতে প্রায় পাচ 
ছয় খিনিট করিয়া! সমস্প লাগিবে। নরম আঁচে ভাঁজিবে। প্রায় 
আঠার উনিশটা বড়া হইবে। এই মটর ডালের বড়া। দিয় শুরু 
কুল ব আমড়ার বেশ অন্থল হয়। 


২২৯। পেঁয়াজ কলি ভাজা ॥ 


উপরুরণ।--পেয়াজ কলি এক পোয়া, পীঁচ ফোড়ন সিকি 
তোঁলা, শুরা! লঙ্কা আধখানা, হন হয়ানি তর, সরিষা তেল এক 
ছটাক। 

প্রণানী।_-পেয়াজ কলি এক ইঞ্চ লম্বা করিয়া কাট মুখের 
ফুলগুলি কাটিয়! ফেল। . পেঁয়াজ কলিগুলি ধোঁও। 

কড়ায় তেল চড়াও, লঙ্কা ফোড়ন দাও। লঙ্কার একটু রং 
হইয়। আঁদিলে পাঁচ ফোড়ন ছাড়। পাচ ফোঁড়ন ফট্‌ ফটু. 
করিতে থাঁকিলে পেয়াজ কলি ছাড়িয়া, স্ুন দাও। হাড়ি ঢাকিদ! 
দাঁও। জল বাহির হইলে একবার নাড়িয়া আবার ঢাকিয়া দাও । 
একেবারে জল বেশ গুকাইয়া যাইলে, নাঁড়িয়া নাড়িয়া বেশ 
ভাক্জ। ভাজা কর। ইহা ভাজিতে প্রায় মিনিট বার লাগিবে। 


২৩০7 বেশন দিয়া বেতোশাক ভাজ1। 


উপকরণ।-_বেতোশাক এক ছটাক, বেশন এক ছটাক, স্থুন 
ছই চুটকি, তেল আধ পোয়া, জন আধ ছটাক। 


২৬৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।_এক এক গাছি বেতোঁশাকের. আগার দিকের 
ঝাড় এক বিঘৎ লম্বা করিয়া কাটিয়া ধুইয়া রাখ । বেশন জল 
দিয়া গুলিয়া শীদ! করিয়া ফেটাও, এবং ইহাতে হুনটুকু মিশাও । 
এবারে বেতোশাকগুলি এই বেশনের গোলাতে ভূবাও। 

কড়াক় তেল চড়াও ১ তেলের ধোঁয়া! উঠিয়া! গেলে বেতোশাকে 
বেশ করিয়া গোল! মাখাইয়া তেলে ছাঁড়। ছু তিন মিনিটের 
মধ্যে বেশ বাঁল লাল হইয়া! আসিলে নামাইবে। ইহার একট! 
ভাল গন্ধ আছে সেই জন্য খাইতে ভাল লাগে। 
গুগ/গুণ--লবুর্বিপাকে ক্রিমিহা মেধাখ্রিবলবর্ধন£। 
| সক্ষারঃ দর্বদোষস্ো বাস্তকে। রোচনঃ সরঃ॥ 

(রাজবললত !) 


“বেতো৷ শাক লঘু ক্রিমিনাশক, মেধ1, অগ্নি ও বলবর্ঘক, ক্ষার- 
যুক্ত,, সর্বদোষ নাশক, রুচিকর ও সারক ॥ 


২৩১। ওল বা. কচু ভাদ্গা। 


.. উপকরণ।--ওল বা কচু দেড় ছটাক, হুন ছুয়ানি ভর, হলুদ 
এক চুটকি, তেল দেঁড় ছটাক, জল তিন পোয়া, তেঁতুল ছুই ছড়া ॥ 
কচু বা ওল বাছিবার উপায়-_ভা্িয়া' খাইতে মানকচুই 
ভাল। ওলের গা খুব লাল হইলে আর উহার গায়ের 
চারিদিকে মুখী বাহির হইয়াছে দেখিলে, সেই গুলিই 
ভাল বুঝিবে। ওল ও কচু রৌদ্রে শুকাইয়! লইঙ্কা জল মারিয়া 
লইতে হয়, তাহা হইলে আর মুখ কুট কুট করে না । 
প্রণালী।--কচু বা ওল একটু পুরু পুরু অর্ধ চক্রাকারে বানাইয়া 
জলে ফেল। যতক্ষণ ইহার ছুধের মত জল বাহির হয় ততঙ্গণ 
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রগড়াইয়৷ জল বদলাইস্ক! ধুইকা ফেল। পরে যখন দেখিবে ইহার 
আটা গিয়াছে তখন ছুই ছড়া তেতুল ও ছুই চুটকি নুন দিয়া জলে 
পিদ্ধ করিতে চড়াইয়৷ দ্িবে। কথিত আছে ওল ব| কচু সিদ্ধ 
হইবার সময় ইহার জল যদি উলিয়া গিয়! উনাঁনে পড়ে, তাহা 
হইলে ভাল কচু কি ওল হইলেও মুখ চুলকায়। জল উথলিয়া 
না পড়ে এই বুঝিয়া জল দ্দিতে হইবে । প্রায় আধ ঘণ্টা সিদ্ধ 
হইলে জল ঝরাইয়া ফেলিবে। কিন্তু ইহার পরে আর কাঁচা 
জল দিয়া ধুইবে না। 

এবারে কড়ায় তেল চড়াইয়৷ দাও। তেলের ধোঁয়া বাহির 
হইলে ওল বা কচু ছাড়। ভাজ! ভাজা কর। চার গাঁ মিনিটের 
মধ্যে ভাজ! হইয়। যাইবে। | 


২৩২। ছানার কাটলেট। 

উপকরণ।-ছানা পাঁচ ছটাক, শফেদ! (চালের গুড়া) 
সিকিতোলা, দারুচিনি সিকিতোলা, জাস্রফল সিকিথানা, লঙ্গ 
চারিটা, শুরু লঙ্কা একটা, পুদ্দিন! পাতা পাঁচ ছয়টা, হুন ছয়ানি- 
ভর, ঘি দেড় ছটাক, আদা আধ তোলা, পেঁয়াজ এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--আগের দিন সন্ধ্যা সময় ছানা আনিয়। জলে 
ভিজাইয়া রাখিবে। বাসী ছানারই কাটলেট ভাল হয 
কারণ বাসী ছানা হইলেই একটু টক হয়, ইহাতে দইয়ের অভাব 
কিঞ্চিৎ পূরণ করে। একটা কাপড়ে ছানা জড়াইক্স! খানিকটা 
জল নিংড়াইয়৷ ফেল। এবারে ছানা একটা পাত্রে রাখিয়। হাতের 
তেলো করিয়া মাড়ির লও। আদাঁও পেয়াজ ছেঁচিয়া তাহার 
রস ইহাতে দাও। পেঁয়াজের রস বাদ দিলেও চলে। দারচিনি, 
 লঙ্গ, ও জায়ফল গু'ড়াইয়া তাহার অর্দেকটুকু মাথ। শফেদা- 
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টুক ও শুরাবক্কা কুটিয়া ছানায় মাথ। পরে পুদিনা পাতা কিমা 
করিয়! দাও (পার্রি, সেলেরি দিলেও বেশ হয়)। ূ 
এবারে নুন মাথিয়া কাঁটলেটের মত গড়নে আঁধ বিঘৎ লম্বা করিয়া, 
ছয়টা কাটলেট গড় । 

তৈয়ে দ্ধি চড়াও ) খিয়ের ধোঁয়া! উঠিলে ছু তিন খানি করিষ্কা 
ছাড়। ছুপিঠ বেশ গাঢ় তামাঁটে রংএর হইয়া আসিলে নামাইবে। 
এক এক খোল! তাজা হইতে ছ তিন মিনিট করিয়া লাগাবে £ 
ইহা নরম আঁচে ভাজিতে হইবে । 

ভোজনপ্বিধি।__ইহা মাংসের কাঁটলেটের পরিবর্তে অনায়াসে 
চলিয়া! যাইতে পারে। থাইতে বড় চমৎকার হয়। ভাতেন্স ' 
সময়, চা পানে, এবং লুচিতে দিতে পারা যায়। নিরামিৰ 
ভোঁজীদের পক্ষে ইহা অতি হুখাদ্য। ইহাতে পেয়াজটুকু 
বাদ দিয়। আদা দিলেও চলে। 


২৩৩। নাঁলতে ভাজা। 
প্রণালী 1-আগুণের উপর তাওয়া রাখিয়া তাহাতে 
নাল্তে শীকগুলা নাড়াচাড়া করিস্কা নামাও। এই রকম 
পুরা ভাজাকে কাঠখোলায় চমকাইয়া লওয়া বলে। তারপরে 
হাতে করিয়া গু'ড়াইয়া, রাখ। এক গ্রাস ভাতে তিন চাঁর 
ফৌঁটা গাওয়া ঘি মাথিয়! তাঁহার উপরে ছুই চুটকি নালতে গুড়া 
মাথিয্া! ভাঁত খাইবার আগেই ইহা! খাইতে হয়। বহুদিনের 
অজীর্ণ রোগ আরাম হয়। 


. চতুর্থ অধ্যায়। 
: ছেঁচকী। 


প্রয়োজনীয় কথ!। 


ছেঁচকী।-_ভাঁজাভুজি যেমন সচরাচর ভাস! অর্থাৎ বেশী 
পরিমাণ তেলে ভাঁভিতে হয়, ছেঁচকী সেই প্রকার অন্ন তেলে, 
ভাজিতে হয়। ছেঁচকী রাধা গৃহস্থের সুবিধা করা। ইহা 
রধিতে গেলে তেল ও মশলা কম লাগে । তরকারী পাকিস্বা 
বুড়া হইয়। গেলে যখন তরকারী সন্তা হইয়া যায সেই সময়ে 
প্রবুড়া তরকারীরই প্রাক ছেঁচকী রাধা হইয়া! থাকে। গৃহস্থের 
কোন সামান্য জিনিশও অপচয় করা কর্তব্য নহে। কোন 
সামান্য জিনিশও নষ্ট করিতে না দিয়া তাঁহার দ্বারা কোন 
একটী উৎকৃ সামগ্রী প্রস্তত করিতে হইবে, ইহাই গৃহিষট 
দিগের একটা প্রধান লক্ষণ । বুড়া তরকারীরই.যে কেবল ছেচকী, 
হপ্ব আর কচি তরকারীর হয় না তাহ! নয়। কচি তরকারীর 
অন্যান্য নান! প্রকার খাদ্য প্রস্তুত হয়, সেই কারণে নূতন 
ভরকারীর ছেঁচকী রাঁধ। দরকার হয় না। ছেঁচকী রীধিতে হইলে, 
প্রথমে তরকারী সিদ্ধ করিয়! জল গালিয়! লইতে হয়, তাহার 
পর, তেল চড়াইয়া ফোড়ন ছু'কিয়া তাঁজা ভাজা! করিয়া! নামা- 
_ ইবার ঠিক পুর্বে বা নামাইয়াই সরিষা বাটা মাথিয়া লইতে হয়। 

মশলা ।_-সরিষা ফোড়নও দিতে হয় আবার সরিষ! বাঁটাঁও 
দিতে হয়। লঙ্কা, ফোড়ন, হুন, তেল, এই তো ইহার মশলা। 
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কোন কোন হ্ঁচকীতে গোলমরিচ বাঁটা, রাঁধুনি, পেয়াজ, আদা . 
প্রভৃতি ব্যবহার করা হয়। 
পাত্র।_ ইহা প্রায় কড়াতেই রীঁধা হয়৷ থাকে । তবে মোচ! 
প্রভৃতি কষ বিশিষ্ট দ্রব্য রীধিতে গেলে হাড়িই ভাল। 
ভোজনবিধি।--ছেঁচকী, ভাজির পরে সাজাইয়া! দেওয়া হয়। 
ইহা ডাল ভাত, ঘি ভাঁত, খিচুড়ির সহিত খাইতে হয়। এক 
একটা ছেঁচকী লুচির সহিত খাইতেও ভাল লাগে । 


২৩৪। বিলাতী কুমড়ার ছেঁচকী। 


উপকরণ।-_লাল কুমড়া দেড় পৌঁয়া, শুরালঙ্কা একটি, 
সরিষা ছুয়ানিভর, হ্থন সিকিতোলা, সরিষা তেল এক ছটাক। 

প্রণালী।--খোসা ছাড়াইয়া৷ লাল কুমড়। ছোট ছোট করি 
বানাও এবং ধুইয়া রাথ। 

কড়ায় তেল চড়াও; লঙ্কা ফোড়ন দাও, তার পরে সরিষা 
ফোড়ন দাও। ফোড়ন চুড়বুড় করিলে কুমড়া ছাড় এবং নুন 
পন্ধাও। খুস্তি দিয়া, নাড়া চাড়া কর। মিনিট দশের ভিতর হুইয়! 
যাইবে । 


ণ ২৩৫। পটোল ও কুমড়ার ছেঁচকী। 
উপকরণ।--লাল কুমড়া আধপোয়া, বারটা পটোল, আলু 
একটা, হলুদ আধতোলা, রসুন ছইকোয়া, আদা এক তোলা, 
গুরালক্কা দুইটি, তেল এক ছটাক, পেয়াজ একটি, তেঁতুল এক 
কাচ্চা, জল পাঁচ ছটাক। 
প্রণালী ।__কুমড়ার খোঁলা ছাড়াইয়৷ ছোট ছোট করিয়া 
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করিয়া বানাও, পটোলের খোঁসা ছাড়াইয়৷ ল্বাদিকে দ্বিখঙ 
করিয়া প্রত্যেক খও আবার তিনখানা করিয়া আড়ে বানাইয়া 
রাখ। হলুদ, রক্থুন, আদ] ও শুরালঙ্কাটি পিষিয়া রাখ । পেক্সা- 
জটা কুঁচাইয়৷ রাখ। 
এক ছটাক তেল চড়াও । আগে পেয়াজ কুচি ছাড়। মিনিট 
ছুই নাড়িয়া চাড়িয়া বাটা সশলা ছাড় । সাত আট মিনিট কপিয়া 
খুব লাল কর। তার পরে তরকারী আঁর স্থন ছাঁড়। এক 
মিনিট কি দেড় গিনিট, তরকারীগুপি নাড়িয়া, এক পোয়া 
আন্দাজ জল দাও। হাড়ি ঢাকিয়৷ রাখ। তিন চা'র মিনিট পরে 
' আবার নাড়িয়! চাড়িয়া হাড়ি ঢাকা দিয়া রাখ । মিনিট দশ পরে 
তরকারী যখন সিদ্ধ হইয়া যাইবে, তখন এক কীচ্চা! তেঁতুল আঁধ 
ছটাক জলে গুলিয়া ঘন মাঁড়িটা ঢালিয়া দাও । তার পরে আবার . 
আধ ছটাক খানেক জল দিবে। খুস্তি দিয়া খাঁটিয়! তরকারীগুলি 
আধ-ভাঙ্গ। করিয়া দিবে। মিনিট চার পরে এই জরলটুকু মরিয়! 
(গেলে নামাইবে। 


২৩৫। মুলাশাকের ছেঁচকী। 


উপকরণ ।-_ুলাশাক এক ছটাক, জল এক পোয়া, শুরা 
লঙ্কা একটি, পাঁচ ফোড়ন ছুয়ানি ভর, তেল আধ ছটাক, 
সরিষা প্রা হুয়ানি ভর, সরিষা বাটা প্রায় আধ তোলা, স্থুন 
সিকি তোল! । | 

প্রণালী ।_সুলাশাকগুলি ছোট ছোট কুঁচা করিয়া বানাইয়া 
ধোঁও এবং এক পোয়া জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । 
প্রায় পনের মিনিট সিদ্ধ হইলে তবে নামাইয়া একটা চুব- 
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ডিতে ঢালিরা দাও । জল বরিয়! যাঁক। হাঁত দিয়া নিংড়াইয়! 
যতটা পার জণ গাঁলিয়া ফেল। 

কড়া তেল চড়া ইক্সা, মিনিট ছুই পরে তাহাতে লঙ্কা ফেড়েন 
দাও। একটু পরেই পাঁচ ফোড়ন ছাঁড়িয়! তার পরে সরিষা ফোড়ন 
ছাড়। ফোড়ন চূড় চূড় করিয়া থামিলেই শাক ছাড়। নাড়িয়া 
চাড়িয়। প্রায় মিনিট চার পরে সরিষা কাটা দাও । খুস্তিদিয়া 
ছ একবার নাড়িয়া তখনি নামাইয! রাঁখ। 


২৩৩ । ষুলাশাকের ছেঁচকী। 
(দ্বিতীয় প্রকার) 


উপকরণ ।-_মূলাশীক এক ছটাক, জল্‌ এক পোয়া, শুরু লঙ্কা 
দুইটা, সরিষা ছুয়ানি ভর, সরিষা বাটা প্রাক» আঁধ তোলা, তেল 
আধ ছটাক, নুন সিকি তোলা। 

প্রণালী ।--মুলাশাকগুলি কুচি কুচি করিয়া! বানাইয়া জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও । প্রায় মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পর জন 
গালিয়া ফেল। 

কড়ায় তেল চড়াও ; তেলে একটি শুরা লঙ্কা ফোঁড়ন দিয়া 
তাঁর পরে সরিষা ফোড়ন ছাড় । ফোড়ন হইয়া আসিলে অর্থাৎ 
ফোড়নগুলি চুড় চু করিয়া থামিয়া গেলে, শাকগুলি ছাড়িবে ও 
এই সময় নুন দিবে। তেলে শাকে বেশ মিশাইয়! গেলে কড়া 
নামাইয়! বাঁট! সরিষাটুকু ও একটি লঙ্ক) বাটা মাথ। 


২৩৭। লাউয়ের ক্ষার ছেঁচকী। 
উপকর্ণ।__লাউ আধ পোয়া, তেল দেড় কীচ্চা, হুন প্রায় 
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তিন আনি ভর, সরিষা বাটা ক্লিকি তোলা, গোলমরিচ কাঁটা 
সিকি তোলা, ক্ষার ছ তিন রতি, * জল এক ছ্টাক। - 

. প্রণালী ।_-লাউয়ের খোলা ছাড়াও। লাউগুলা! ছোট খণ্ড খণ্ড 
করিয়া কাটিয়া! বুইয়া লও। একটি মাটার হাঁড়িতে তেল চড়াও) 
তেলের ধোঁয়া উঠিলে খণ্ড খণ্ড লাউগুলা ছাড় আর নুন দাও। 
মিনিট তিন চার পরে লাউয়ের জল মরিয়া গেলে, সরিষা বাট) ও 
গোলমরিচ বাটা এবং ক্ষারটুকু এক ছটাক জলে গুলিয়া ঢালিয়া 
দাও। মিনিট তিনের মধ্যে জলটুকু মরিয়া যাইলে নামাইবে । 

ছাচি কুমড়ার ক্ষার ছেঁচকিও ঠিক এই রকম করিয়1 করিতে 
হ্য়। 


২৩৮। ওল ছেঁচকী। 


উপকরণ।--ওল এক পোয়া, রাইসরিষা আধ ছটাঁক, শুর 
লঙ্কা ছুটি, কাল সরিষ! সিকি কীচ্চা, হুন প্রায় বার আনা! ভর, 
চিনি সিকি তোলা, তেল এক ছটাক, তেঁতুল ছুই ছড়া । : 

প্রণালী ।-ওলের খোসা ছাড়াও। ছুই ছড়া তেঁতুলের সঙ্গে 
ওল অলে সিদ্ধ করিতে দাঁও। প্রায় আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইলে পর জল 
ঝরাইয়া, ওলে বাটা সরিষা মাথ। তেল চড়াও। তেলে লঙ্কা আর 
গোটাকতক সরিষা ফোড়ন ছাড়িস্কা দিদ্ধ ওলগুলি ছাড় এবং নুন 
দাও। ভাজা ভাজা কর। নাষাইবার সময় চিনিটুকু দিয়া 
নাড়িয়৷ নামাও। 


২৩৯1 ডেঙ্গো ভাটার ছেঁচকী 1 
উপকরণ।_-ডেঙ্কোডীটা এক ছটাক, তেল আধ ছটাঁক, শুরু! 


** ৯৭ পৃষ্ঠা দেখ । 





২৭৩৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


লঙ্কা একটা, গোটা! সরিষা (ফোড়নের জন্য) প্রাক, ছুয়ানি ভর, 
সরিষ! বাটা আধ তোলা, জল আধ পোয়া, শুন প্রায় তিন আন 
ভর। 

প্রণালী ।-মিষ্টি দেখিয়া কচি অথচ মোটা মোটা ডেঙ্গোর্ভাটা! 
আনিবে। এক এক আঙুলের সমান লম্বা! করিয়া কাটিয়া ধুইয়া 
রাখ। 

কড়ায় আধ ছটাক তেল চড়াইয়! তাহাতে শুরু! লঙ্কা আধখান! 
করিয়। ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও, তার পরেই সরিষা ওফাড়ন দাও । 
সরিষার চুড়বুড়ানি শব্দ থামিয়া গেলে ডাঁটাগুলি ছাঁড়িবে এবং এই 
সময় তিন আনি ভর হুন দিবে। মিনিট ছুই নাড়া চাড়া করিয়! 
প্রায় আধ পোয়াটাক জল দাঁও। প্রায় ছয় সাত মিনিট পরে 
ডাটাগুলি গিদ্ধ হইয়া! হইয়া নরম হইয়া আসিলে এবং সব জল টুকু 
শুকাইয়৷ তেলের উপরে থাকিলে, নামাইয়! সরিষ! বাটা মাথিবে। 

আরেক রকমেও ছেঁচকী হইতে পারে। তাটাগুলি প্রথমে 
জল ও স্ুন দিয়া সিদ্ধ করিয়া লইম, শেষে তেল চড়াইয়! সরিষ! 
ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া ডাটাগুলি সাঁতলাইয়৷ লও । 


২৪০। সজিনাফুলের ছেঁচকী। 


উপকরণ।__সজিনা ফুল আধপোয়া, ছাড়ান কলাইগু"টি এক 
ছটাক, তেল দেড়ছটাক, সরিষা ছুয়ানিভর. শুর্লালঙ্কা একটা, 
নুন প্রায় ছুয়ানিভর, জল আধ ছটাক, সরিষা বাটা আধ তোলা! । 

প্রণালী ।__-সজিন! ফুলের কুঁড়িগুলি বাছিয়া বাছিয়া লইবে, 
যেন পোকা প্রভৃতি না থাকে । বেশ করিয়া ধুইয়া লও। 

হাড়িতে দেড় ছটাক তেল চড়াও। তেলের ধোয়৷ উঠিলে 
তাহাতে শুরালঙ্কা ফোড়ন দাও এবং তার পরেই সরিষা ফোড়ন 


চতুর্থ অধ্যায়। ২৭৭ 


দিয়া সজিন৷ ফুলগুলি ছাঁড়॥ প্রায় মিনিট তিন চার ভাজা ভাজ! 
করিয়া কড়াইস্ু'টিগুলি ছাড়। চার পাঁচ মিনিট পরে কলাইশু*টি গুলি 
ফুটফাট করিয়। ভাজা ভাজ! হইলে, স্ুন আর আধ ছটাকথানেক 
জল দাও। এক মিনিট কি দেড় মিনিটের মধ্যে জলটুকু মরিয়া 
যাইলে পর, নাড়াচাড়া করিয়া! নামাইয়! রাখ। 

ইহা! মাঘ ফান্তনে খাইবার সময়। 


২৪১। নারিকেল দিয়! ঝিউ] ছেঁচকী। 


উপকরণ।__বঝিউ] চারিটা (ওজনে এক পোয়া), সরিষা তেল 
দেড় কীচ্চা, শুরালঙ্কা একটা, সরিষা ছুয়ানিভর, স্থুন ছুয়ানিভর, 
নারিকেল কোর আধছটাক। 

প্রণালী ।-_বিঙার খোসা ভাল করিয়া ছাড়াইয়া ফেল। 
প্রায় সিকিইঞ্চি পুরু করিয়া চাকা চাকা করিয়া বানাও এবং 
ধুইয়। রাখ। 

হাড়ি বা কড়াক্ণ দেড়কীচ্চা তেল চড়াও । একটা লঙ্কা 
ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও এবং তার পরেই সরিষা ফোড়ন দাও। 
ফোড়ন হইয়। 'আসিলে বিডাগুলি ছাড়িয়া, ছু একবার নাঁড়িক় 
দাও) উহাতে নুন ছাড়িয়া! হাড়ি ঢাকা দাও। ঝিঙার জল বাহির 
হুইবে। . প্রায় মিনিট সাত আট পরে ক্রমে ঝিঙার ভল মরিয়! 
গেলে পর, কোরা৷ নারিকেল দিয়া নাড়িকা, হাড়ি: নামাইয়া 
ফেলিবে। 


২৪২। সজিনার্ডাটার ছোঁচকী। 


উপকরণ।-__-সজিনাডাটা আধপোয়া, তেল এক কাঁচ্চা, স্থুন 
হুগ্লানিভর, জল আধ পোয়া, সরিষা দুঢুটকি, শুরালঙ্কা একটা। 





২৭৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।-_সজিনাাটাগুলি এক এক আঙুলের সমান লম্বা 
করিয়া কাউ, এবং প্রত্যেকটার আশ বা শুঁয়ো ছাড়াইয় 
ধুইয়! রাখ। এগুলি আধপোয়া জল দিয় সিদ্ধ করিতে চড়াইয় 
দাও। মিনিট ছয় সাতের ভিতর জলটুকু শুকাইর়া গেলে 
নামাও। রঃ 

কড়ায় এক কাচ্চ! তেল চড়াও। তেলে লঙ্কা আধখান| করিয়া! 
তাঙ্গিক্স। দাও আর সরিষা! ফোড়ন দাঁও। ফোড়নগুলি চুড়বুড় 
করিয়া থামিয়! গেলেই ডাটাগুলি ছাড়, এবং নুন দিয়া ছু তিন 
মিনিট নাড়াচাড়া করিয়া নামাও। 


২৪৩। লাউয়ের ছে'চকী। 


উপকরণ ।-লাউ দেড় পোয়া, তেল এক কাচ্চা, নুন প্রায় 
তিন আনিভর, সরিষা এক তোলা, শুরালস্কা একট, কীচালক্কা 
তিন চারিটা। 
প্রণালী ।--মোটা! মোট! কুচি করিয়া লাউ বানাইয়া ধুইয়া 
বাখ। পু 

কড়ায় তেল চড়াইয়! তাহাতে লঙ্ক! ফোড়ন ও দু্নানিতর সরিষ! 
ছাড়। রিষা! ফোটা থামিলে, লাউ ছাড়িয়া নুন দাও । হাড়ি 
ঢাকিয়া দাও । এবারে ইহার জল বাহির হইবে। প্রায় মিনিট দশ 
পরে 'ধখন ইহারজল গুকাইক্স! গিয়া কেবল একটু রস রস থাকিবে, 
তখন কাচালঙ্কা কুচি আর বাঁটা সরিষা দিবে, তার পরে 
খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাঁড়িক্া দিবে। ছুতিন মিনিট পরে তবে 
নামাইবে । 

যখন লাউ পাঁকা হইয়! যায়, যখন উহা! অন্ত কোন রান্নায় 
কাঁজে লাগে না তখন এই রকম ছেঁচকী করিয়া খাও । 


চতুর্থ অধ্যায় । ২৭৯ 


২৪৪। খোঁড় ছেঁচকী । 


উপকরণ 1--থোঁড় এক পোঁয়া, নারিকেল এক ছটাক, তেল 
দেড় কাচ্চা, নুন প্রায় সিকি তোলা, ঃসরিষা আধ তোলা, শুক 
লঙ্কা একটা, কীচা লঙ্কা তিন চারিটা, জল আধ পোয়!। 

প্রণাণী।_থোড়ের উপরের খোল! ছাড়াইয়৷ চাঁক! চাঁক। 
করিয়। বানাও, এবং জঙ্গে সঙ্গে ইহার আশের মত সুতা 
আঙ্গুলে জড়াইয়! যাও। চাঁকা চাকা বানান থোঁড়গুলি এইবারে 
কুঁচাইয়৷ জলে ফেল। নারিকেল সরু সরু করিক্কা কুচাও। কাঁচা 
লঙ্কা কুচাইয়। রাখ । 

কুঁচা খোড়গুলি জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও। প্রীয় মিনিট 
দশ সিদ্ধ হইলে নামাইক! ঠাওা করিতে দাও। তার পরে জল 
নিংড়াইয়! খোড়গুলি উঠাইয়া রাখ । 

তেল চড়াও । তেলে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন ছাড়িয়া পরে 
থোড়গুলি ছাড়। ছ তিন মিনিট নাড়িয়া নারিকেল, কাঁচালঙ্কা 
কুচি এবং স্থুন দাও। আরো ছু তিন মিনিট নাড়িয়া প্রায় আধ 
তোলা সরিষা! বাঁটা দাও । উনানের উপরেই থোঁড়গুলা সরিষা 
বাটা মাখিয়। তবে নামাও। 


২৪৫। ডুমুর ছে'চকী। 


প্রণালী ।_-ঠিক থোড় ছে"চকীর মত করিকাই ডুমুর ছেচকী 
করিতে হয়। তবে ইহাতে আর কুঁচা নারিকেল, দিতে হয় না | 
ভুমুরগুলি অর্ধেক করিয়া কাটিতে হইবে । 
২৪৬। ইণ্চড়ের ছোচকী। 
উপকরণ ।-_ই'চড় আধ সের, কুনা নারিকেল একটি (নারি- 


২৮০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


কেল কোর! এক পোয়া), আদা এক তোলা, পেঁয়াজ এক ছটাক, 
হলুদ আঁ তোলা, হুন এক তোলা, শুরু! লঙ্কা তিন চারিটা, 
রাধুনি সিকি তোলা, জল সাড়ে তিন পোয়া, তেল এক ছটাক, 
তেজপাতা একটা, ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ তিনটা, দারচিনি 
ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।__ইচড়ের খোল! ছাড়াইয়া বুকো ফেলিয়া কুচি 
কুচি করিয়া বানাও এবং ধোও। নারিকেল কুরিয়। রাঁখ। 
আধ ছটাক পেঁয়াজ, হলুদ, গুরু লঙ্কা! মব একত্র পিবিয়া রাখ। 
আধ পোয়া গরম জলে নারিকেল কোর গোল এবং ছাকিয়া ছুধ 
বাহির কর। ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি পিষিয়া রাখ । 

তিন পোয়া! জলে ইচড় সিদ্ধ করিতে চড়াইক্স। দাও। 
প্রায় আধ ঘন্টা পরে সিদ্ধ হইলে নামাইয়। জল ঝরাইয়া ফেল। 

তেল চড়াইয়া তাহাতে আগে ঝকুঁচান পেঙ্কাজ ছাড়। মিনিট 
চারের মধ্যে ভাঙা হইয়া গেলে পেঁয়াজগুলি ছণাকিয়া উঠাইয়! 
ঝাখ। এখন এই তেলে একট! তেজপাত। ছাড়ির। রাধুনি ফোড়ন 
দাও। রীধুনির গন্ধ বাহির হইলেই- বাটা মশল! হেলুদ, পেয়াজ 
প্রভৃতি) ছাড়। খুব লাঁপ করিয়া প্রায় মিনিট সাত ধরিয়া! কপিয়! 
তাঁর পরে ইচড় ছাড় । ইচড় ও চার পাঁচ মিনিট নাড়িয়া! ইহার 
জলটুকু মরিয়া! গেলে নারিকেল ছুধ ঢালিয়! দাও। আরো মিনিট 
আট পরে যখন এই জলটুকু সব মরিয়! যাইবে তখন নামাইবে। 
নামাইয়া পেষা গ্ররমমশলা ছড়াইয়। দাও আর পেঁয়াজতাঁজ। ইহার 
উপরে ছড়াইয়৷ দাও । 

২৪৭। বাঁশের কোড়ের ছেঁচকী। 

প্রণালী ।_-বাঁশের কোঁড়ের ছেচকী ঠিক ইচড়ের ছেঁচকীর 

মতই বীধিত হইবে। 
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২৪৯। নালতে ছেঁকী। 
উপকরণ ।--নাঁলতে পাতা আধছটাক, সরিষা বাঁটা আধ 
হালা, সুন তিনআনি ভর। 
প্রণালী ।-_নাঁলতেপাঁতা। আনিয়া বাছিয়া একবারটা জলে 
ধুইয়া! পুর্ব দিন রাত্রে ভিজাইতে দ্াও। পর দিন সকালে জল 
হইতে পাতাগুলি তুলির! নিংড়াইয়া লও । একটি ছুরি দিয়া পাঁতা- 
খুলি কুঁচাও, এবারে নরিব। বাট1 ও হুন মাখিয়া খাইতে দাও । 
২৫০1 মোচা ছেঁচকী। 
উপকরণ.।_-মোচা এক পোয়া, তেল আধছটাক, জল আধ 
সের, নুন প্রায় ছয় আনি ভর, মেতি সিকি তোলা, ঝালকান্থ্‌ন্দি 
এক ছটাক, শুকালঙ্কা একটি। 
প্রণালী ।- মোচা আগে জলে পিদ্ধ করিতে দাঁও। প্রায় 
ুঁড়ি পচিশ মিনিউ পরে সিদ্ধ হইলে, জল-হুইতে তুলির! নিংড়াইয়া 
লও। 
তেল চড়াও ; লঙ্কা ফোড়ন-্দাঁও, তারপরে মেতি ফোড়ন দিয়। 
মোঁচ1 ছাড় এবং হুন দাও । প্রার সাত আঁট মিনিট ধরিয়া! ভাজা! 
ভাজা করিয়া নামাইবে এবং কীস্নি মাখিবে। 


২৫১। বাঁধাকপির ছে'চকী। 
প্রণানদী।-বাধাকপির ছে'চকী ঠিক মোচার ছেঁচকীর মত 
করিবে । কেবল ঝালকাস্গন্দির পরিবর্তে সরিষা! বাটা মাখিবে। 
২৫২। বিঙ্গার শুকৎ। 


উপকরণ ।_-ঝিঙ্গা আধ পোয়া, কোর নারিকেল আধ ছটাক, 
লবিধা বাটা এক তোল; হেল এক কীচ্চা, কীচালঙ্কা, চারিটা, 
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আদা এক ভোলা, হ্ছন তিন আনি ভর, মেতি ও সরিষা মিশাইয়া 
ফোড়ন ছয়ানি ভর ॥ 

প্রণালী ।-বিঞ্গার খোঁস! ছাড়াইয়া সরু সরু করিয়া বানাঁও। 
আারিকেল কুরিয়া তাহাকে আবার পিষিয়া রাখ। কীচালক্কা 
কয়টী কুঁচাইয়। রাথ। আদার খোঁপা ছাঁড়াইয়া! ছে'চিয়া বাখ। 

তেল চড়াইয়া! তাহাতে মেতি ও সরিষা ফোড়ন দাও। এই- 
বারে তেলে, কুঁচা ঝিশ্নাগুলি ও নুনটুকু ছাড়? নাঁড়া চাড়া করিয়! 
ডাক! দাও। মিনিট তিন পরে প্রায় ইহার জলটুকু মরিয়। 
আসিলে কাচালঙ্ক৷ কুচি, সরিষা বাট! ও নারিকেল বাঁটাতে মিশা- 


ইয়া একত্র ছাড়। থুস্তি দিয়! নাড়িয়া বিশ্লার সহিত ভাল 


করিয়। মিশাইয়! দাও। মিনিট ছুই পরে নামাইয়। আদার রস- 
টুকু দাও। 


২৫৩। কচি মুলার ছে"চকী। 


উপকরণ ।-_-মুলা আধ পোয়া, তেল এক কাচ্চা, ফোড়নের 
জন্য সরিষা ছুই চুটকি, সরিষা বাটা ছুয়ানি ভর, শুর্ালঙ্কা একটি, 
স্থুন ছুয়ানি ভর, জল আধ পোয়া ॥ 
প্রণালী ।-_সুলার খোপা বাধাইয়! (মধ্যে মধ্যে খোসা রাখিয়| 
অল্প অল্প খোমা৷ ছাড়ানকে পবাধাইয়৷ ছাড়াঁন” বলে।) ছাড়াও । 
: সূল! কুঁচাইয়া, ধোও। 
তেল চড়াও) শুরালঙ্কা ভাঙ্গিয়। ফোড়ন দাও, তারপরে 
সরিষা ফোড়ন দাও। যেই চূড়বুড় করা! থামিবে তখনি মূল? 
ছাড়িবে। মুলাগুলি মিনিট তিন চার নাড়া চাড়া করিয়া উহাতে 
সরিষা বাটা এবং জল দাঁও। তারপরে সন দাও। থুত্তি দিয়! 
নাড়িয়া দাও। জল মরিয়া গেলে নামাইয়া রাখিবে। 


ৃ 
| 
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২৫৪। পাকা মূলা ছেঁচকী। 


প্রণালী ।--মুল। পাঁকা হইলে তাহাকে কুঁচাইয়া বা ছোট 
ডুম কাটিক্লা আগে দিদ্ধ করিয়া লইতে হইবে। তার পরে তেল 
চড়াইয়া তাহাতে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন ছাড়িবে। এবং পরেই 
গিদ্ধ সূলাগুলি ছাড়িয়! ভাঁনা! ভাজা করিবে। তারপরে সরিষা 
বাটা দিয়া নাড়িয়াই নামাইয়া রাখিবে ॥ 


২৫৫1 নিম বেগুন ছে'চকী। 


উপকরণ।-_নিমপাঁতা কুড়ি পচিশটা, বেগুন ছুইটি, তেল দেড় 
, কীচ্চা, হন ছুই চুটকি। 
প্রণালী ।- প্রত্যেক বেগুনটাকে ছয় টুকুরা বা আট টুকর! 
করিয়। বানাও । নিমপাতাগুলি ও বেগুনগুলি ধুইয়া রাখ । 
তেল চড়াইয়া তাহাতে নিমপাতা ছাড়। ছু তিন মিনিটের 
মধ্যে নিমপাতা ভাজা। ভাজ! হইলে তাহাতেই হুন-মাথা বেগুনগুলি 
ছাড়িবে। তিন চার মিনিটের মধ্যে গাঢ় লাল রং হইয়া আদিলে 
নামাইবে। 


২৫৬। নিমেশিমে ছে'চকী। 


যখন ফান্ণ মাসে প্রচুর শিম পাওয়া যায় তখন উপরোক্ত 
প্রকারে নিমপাত। দিয়া শিম ছে'চকী করিলে বেশ হয়। 
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চড়5ড়ি 1 
প্রয়োজনীয় কথা । 


চড়চড়ি!-_ডাল-মাঁথা ভাতের সহিত অথবা! খি-মাথা ভাতের 
সহিত আমরা যেমন ভাজা ইত্যাদি থাইয়া থকি, দেই প্রকার 
চড়চড়িও খাই। নান! প্রকার সবজি মিশাইয়া তবে একটা 
চড়চড়ি হয়। ইহা! কচি শাক সবজিরও হয়, আবার পাকা) 
শাক মবঞ্জিতেও বেশ হয়। চড়চড়ি পাঁচমিশালি তরকারী 
দিয়! প্রস্তত হয়। এই বূকম পাচ মিশালী তরকারী দিয়! 
একটা ইংরাজী ব্লান্না আছে যাহাকে ইংরাজীতে হজ্-পজ্‌ 
লে। আমাদের চড়চড়ির নামও এই রকম “হাবজা-গোঁবজী” 
দিলে ক্ষতি হরনাঁ। গৃহস্থের ব্যয়ের এবং পরিশ্রমের সংক্ষেপ 
করিবার জন্য চড়চড়ি বংধা আবশ্তক। .যে গৃহস্থের সংসারে 
খাইতে অনেকগুলি লোক আছে মেস্থলে পাঁচ রকমের তরকারী 
অল্প অল্প করিয়। রীধিতে দেওয়া অপেক্ষা মোটামুটি একট। 
চড়চড়ি বেশী করির! দিলেই চলে। 

চড়চড়ি অন্ন তেলে রীঁধা যায্ত বটে কিন্তু আবাঁর বেশী তেল 
হইলে ভাল হয়। ইহা ঝাল ঝাল করিদ্থা রাধিলে তবে রুচিকর 
হয়। 

শশ্শরি যেমন ভাজিভ্রজির মধ্যে ধরা যার আবার উহা 
দেইরূপ চড়চড়িরু তাপিকাতেও ধরা যাইতে পারে। 

সবজি 1-_চড়ছড়িতে নানা প্রকার তরি তরকারী .মিশাহয়া 
€দওয়া হইলেও কিন্ত তাহার মধ্যে আবার নিজের একট পছন্দ 
করিয়া লইতে হইবে, কোন্‌ তরকারী কাহার সহিত মিল খার। 

সক পবজি বানান ।--চড়চড়ির তরক্কারট নান? ' পকমে 
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বানাইয়া দেওয়া হয়, ইহার একটা বিশেষ কোন নিয়ম নাই। 
তবে মোটামুটি রকমে শাক সবজি বানাইবার কতকটা নিয়ম বলাঁ 
যাইতে পারে । 

আলু প্রায়ই বড় হইলে ছয় চির কি আট চির করিয়া! বানান 
হয়। ছোট হইলে চার চির। যখন আবার নৃতন আলু উঠে 
তখন দেই অতি ছোট ছোট আলুগুণল খোনা সমেত হইলে আন্তই 
দেওয়া হয়, আর অপেক্ষাকৃত বড় হইলে চার চির বা অদ্ধেক 
করিয়া! কাটা হয়। পুরান আলুর খোসা ছাড়াইতে হয়? 
নৃতন আলুর খোসা কথনে| বা চটে বিয়া উঠাইয়া দিয়া থাকে বা. 
অনেক সময়ে খোলা সমেতই বীধা হয়। 

. ঝিশ্বার খোলা ছাড়াইয়া প্রার বাঁর খানা কি ষোল খান 

করিয়া বানাইতে হয়। 

পটোলের বাঁধা ইয়া খোসা কাঁটিতে হইবে মধ্যে মধ্যে খোদা 
রাখিয়া অল্প অল্প খোসা ছাড়ানকে “বাধাইক্কা! ছার্ডীন” বলে ॥ 
গটোল প্রায়ই চারখানা কি ছয়খান! করিয়া! বানান হয় । 

থোঁড়ের খোল! ছাড়াইয়া চাকা কাটিতে হইবে, আর সঙ্গে 
সঙ্গে ইহার যে শুয়া বাহির হইবে তাহা আদ্গুলে জড়াইয়া যাইতে 
হইবে। তাঁর পরে এই চাকাগুলি একত্র করিয়া চারথানা করিয়া 
অর্থাৎ চার ভাগে কাটিতে হইবে। যদি মোটা থোড় হয় তাহা 
হইলে চাঁকাগুলি ছয় খানা করিয়া অর্থাৎ ছয় ভাগে কাটিয়া! 
বানাইতে. হইবে । প্রায় সমস্ত চড়চড়িতেই থোড়ে নুন মাথিয়। 
রাখিতে হইবে । সীাতলাইবার আগে থোড়ের জল নিংড়াইয়া 
লইতে হইবে। চড়চড়িতে বড় বেগুন বার বা যোল টুকর! 
করিয়া ডূম। ভূমা আকারে বানান হয়। 

. টা আগুলের সবান লা করিয়া কাটিয়া দিতে হয়। আর 


২৮৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রত্যেক ভাটার আঁশ বা খোসা ছাড়াইবে। লাউ বা কুমড়া পাতা 
খ্গুলি চড়চড়িতে ছু তিন টুকরা করিয়! কুঁচাইয়া দিবে । 

লাল বাঁবিলাতী কুমড়া যখন চড়চড়িতে দেও! যায় প্রায়ই 
খোল! সমেত দেওয়া হয়। তাহাতে চড়চড়ি বরং খাইতে ভাল 
হ্য়। 

ভিন্ন ভিন্ন প্রকার চড়চড়ি লিখিবার সমস্কে তরকারী বানাইবার 
প্রণানীও লিখিয়া। দেওয়া যাইবে। শাক সবজি বানান হইয়! 
গেলে জলে ফেলিয়! ভালরূপে ধুইয়! লওয়া উচিত। 

। বড়ি ।-চড়চড়িতে বড়ি দিলে উহার আস্বাদ আরও ভাল হয়? 
টোপ বা ফুল বড়ি,অরহর বড়ি, তেওড়া বড়ি,মস্ুর বড়ি চড়চড়িতে 
দেওয়। হয় | ডাল ভিজাইয়া বড়া করিয়াও চড়চড়িতে দেওয়া যায় । 

মশলা ।_-রিষা, হনুদ, লঙ্কা এইগুলির বাটনা সচরাচর 
লাগে, পেঁয়াজ, রস্গনও অনেক সময়ে ব্যবহার করা হ্য়। 
ফোড়ন।--পাঁচফোড়ন, তিন ফোড়ন, * শুরু লঙ্কা, তেজ- 
পাতা, কাচা লঙ্কা, পেঁয়াজ, রস্থুন এইগুলি দিয়া ফোড়ন দিতে 
হয়। ফোড়ন দিবার সময় বিশেষ দৃষ্টি রাখা আবশ্যক থেন 
ফোড়ন একেবারে পুড়িয়! না যায়; তাহা হইলে তরকারী তিত 
হইয়া যাইতে পারে। ফোড়ন যেই ফটফট করিয়! থামিয়। 
যাইবে তখনি তরকারী সীতলাইবে। 
ছইাচনা 1__-তরকাঁরী সিদ্ধ করিবার জন্য যে বাঁটা মশলা জলে 
খুলিয়া দেওয়া যাঁয়, দেই মশলা-গোলা জলকে ছ'চনা বলে। 
তরকারী বুবিয়া ছাচনা দিতে হইবে । কারণ বেশী জল দিলে 


* পাঁচ কৌডন, তিন ফোঁড়নের ব্ষিয় ২০৯ পৃঠ!য় মটর ডালের আমষোনল 
দেখ। 


চতুর্থ অধন্ান্স । ২৮শ 


তরকারী একেবারে গলির! বাইতে পাতে, আবার কম জল দিলে 
তরকারী শক্ত থাকিবে, ভাল সিদ্ধ হইবে ন7। কচি তরকারীতে 


কম জল লাগে, আর পাকা তরকারী সিদ্ধ করিতে অধিক 
ছ'চনার আবশ্যক । 

আঁচ।--চড়চড়ি রাধিবাঁর সমক্ন একটু আল বেশী থাকিলে 
হানি হয় না বরং শী সিদ্ধ হইয়! যায়। তবে কোন কোন চড়- 
চড়িতে আবার মন্দা আঁচও চাহি । 

ভোজন বিধি।--প্রধানতঃ ডাল ভাতে, ঘি-মাঁখ! ভাতেই চড়- 


চড়ি থাইতে ভাল। তবে খিচড়ির সহিতও চলিতে পারে। 
পোস্ত চড়চড়ি, ভাজা চড়চড়ি, লাউশাকের চড়চড়ি, উচ্ছে চড়চড়ি 
ইত্যাদি কতকগুলি চড়চড়ি পান্ত ভাতের সহিত খাইতে ভাল 
লাগে। 


২৫৭। ফুলকপির চড়চড়ি। 

উপকরণ।-_আলু আধ পোঁয়া, ফুলকপি আধ পোয়া, শিম এক 
ছটাক, ছাড়ান কলাইনু'টি এক ছটাক, বিউপালম বা রাঙ্গা মোথা 
একটা, কচি থোড় আধ শৌয়া, কুমড়াবড়ি দশটা, সরিষ! 
তেগ দেড় ছটাক, কীচালঙ্কা তিনটা, শুরালঙ্কা তিনটী, তিন 
ফোড়ন সিকিতোলা, তেজপাতা ছুইখানা, জল এক পোয়া, হলুদ 
পসিকিতোলা (একগিরা,) সরিষা সিকি তোলা, নন একতোলা, 
জল এক পোয়!। 

প্রণালী ।--আবুর থোঁসা ছাড়াইয়! তাহাকে চার ভাগে বা ছক 
ভাগে কাটিবে? ফুলকপি ডালে ডালে কাটিয়া! লইবে; শিমের 
বৌটা কাটিয়া ফেলি! ছ তিন টুকরা করিয়া কাঁটিবে। বিটের 
খোনা ছাড়াইস়! ডুমা ডূমা করিয়া কাট! খোঁড় চাকা করিয়া 


২১৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার ! 


বানাইয়া প্রত্যেক চাঁকা আবার চার টুকরা করিয়া কাটবে। সব 
তরকারী আলাদা আলাদা ধুইয়া রাখিবে। 

হলুর, একট শুক্লালঙ্কা ও মরিষ| একত্রে বাঁটয়া রাখ । 

হবাড়িতে তেল চড়াও । তেলের ধোঁয়া উঠিলে বড়ি ছাঁড়। 
বড়িলাপ করিয়া কসিয়া। উঠাইন। রাখ। বড়িগুদি চার পাঁচ 
মিনিটের মধ্যে কসা হইবে। এইবারে ছুখানি তেজপাতা, ছুটি 
শুকুলগ্ক।, আর তিনটা কীচালঙ্ক! ছাড়। একটু পরেই শুকালস্কার 
গ্াচ লাল রং হইন়। আসিলে তিন ফোড়ন ছাড়। ফোঁড়নের 
চূড়,চুড়.শব্দ খামির গেলে কপি ছাড়। কপিগুপি মিনিট তিন 
ধরিয়া কদিবার পর শিম, আলু, বিটউপালম ও থোড় ছাড়িবে। 
মিনিট দাত ধরি! তরকারীগুলি ভাল রকম কদা হইয়! গেলে 
স্থনদিবে। তারপরে এক শোয়া জলে মশলার বাটন1 গ্রোল এবং 
এই ছঁচনা ঢালিয়া দাও) হাড়ি ঢাকিয়া দাও) মিনিট দশ পরে 
তরকারী উঠাইসা দেখিবে পিদ্ধ হইদাছে কি না। যখন তরকারী 
পিদ্ধ হইতে আর এক ফুট বাকী থ[কিবে, তখন কলাইশুটি- 
শুি ঢাপিক়। দিবে। কলাইশুট আঁগে হইতে দিলে তরকারী কাল 
ভইয়া বায়। জগ মরিয়। গেলে নামাইবে। ছাচন দিবার পর 
প্রায় মিনিট পনর ধরিয়া সিদ্ধ হইবে। 

ভোজন বিধি ।-ইহা হুচিতেও খাওর। যার এবং তাতেও. 
খাওয়া যায়। 


২৫৮। বীাবাকপির চড়চড়ি। 
প্রালী। _বাধাকপির চড়চড়ি ও এই রকম করিয়া বাধিতে 
হইবে, কেবল বিটপালম দিবে ন। একটি আন্ত বাঁধাকপি আটং 
খানা করিরা কাটিবে। 


চতুর্থ অধ্যায়। ২৮৯ 


২৫৯। পেগ্াজ কলির চড়চড়ি। 


উপকরণ।- পেঁয়াজ কবি তিন আঁটি (ওজনে এক পোয়া), 
আলু আটট! (ওজনে প্রায় এক পোয়া), পটোল চারিটা (ওজনে 
আধপোয়া), ফুলবড়ি বারটা' (ওজনে এক কীচ্চা), সরিষা তেল আধ 
ছটাক, হলুদ বাটা আধ তোলা, সরিষা বাটা আধ তোলা, শুরা 
লঙ্কা বাটা সিকি তোল!, হুন প্রায় আধ তোলা, রাঁধুনি ও তিন 
ফোড়ন মিশাইয়া ছয়ানি ভর, জল এক পোয়া । 

প্রণালী ।_পেয়াজ-কলিগুলি এক আঙ্গুলের সমান লশ্বা করিয়! 
কাট । মুখের শিষটুকু ফেলিয়া দিবে। আলুর খোসা ছাড়াই়। 
চার তাগে কিন্বা ছয় ভাগে কাটিয়া বানাও। এই চড়চড়িতে 
' নুগন ছোট ছোট আলু আধখানা করিয়া কাটিয়া দিলেও বেশ 
হয়। নুতন পটোলের খোসা না ছাড়াইলেও চলে, পটোলগুলি 
চারখানা করিয়া কাট। সব তরকারী ধুইয়া রাখ। 

হাড়িতে তেল চড়াও । তেলের ধৌত্বা উঠিলেই বড়িগুলি ছাড়। 
বড়ির রং একটু লাল্চে হইয়া আঁসিলেই হাঁড়ি নামাইয়া, খুস্তিদ্বারা 
বড়িগুলি নাড়িক্াা নাড়িয়া উঠাইয়৷ রাখিবে। বড়িগুলি উঠাইয় 
রাধিবার পর এই তেলেতেই প্রথমে পাঁচফোড়ন ছাড়, তার পরে 
তরকারীগুলি সব ছাড়। প্রায় মিনিট ছয় সাঁত ধরিয়া কসিয়া হুন 
দাও। নাড়িয়। চাড়িয়া হলুদ, সরিষা ও লঙ্কার বাটনা .এক পোষ 
জলে গুলিয়া ঢালিয়া দাও । ফুটিয়। উঠিলে বড়িগুণি ও ছুইটি কাচা 
লঙ্কা অর্ধেক করিয়া ভাঙ্গিয়া ছাড়। মধ্যে মধ্যে ছু একবার 
নাডিয়। দিতে হইবে। প্রান মিনিট ছয় সাত পরে ইহার জল 


অবিরজে বত আন বিটি ১৩৯) এ 


২৯০ & আমিষ ও নিরামিষ আহীর । 


২৬০1 পোস্ত চড়চড়ি। 
উপকরণ।--আলু আধ পোয়া, ফুল বা টোপ বড়ি এক কীচ্চা, 


পোস্ত এক ছটাক, শুরা! লঙ্কা তিনটা, কাচ! লঙ্কা ছইট।, হলুদ 
ছুয়ানি ভর, তিন ফোড়ন (মৌরী, কালজীরা, মেতি) দিকি তোলা, 
জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।--আলুগুলির থোঁসা ছাড়াইয়া ছোট ছোট ডুম! 
করিয়া বাঁনাও অথব! কুচি কুচি করিতেও পার। তার পরে 
ধুইয়া রাখ । 

পোস্তগুলি এক বাটী জলে ফেল। এইরূপ করিলে পোস্তগুলি 
উপরে ভামিতে থাকিবে এবং বালি জলের নীচে পড়িয়া ষাইবে। 
পোস্তগুলি জলের উপর হইতে ছাকিয়া তুলিয়া লইবে। তিন 
চাঁরিবার জল বদলাইয়া ধুইবে। পোস্তগুলি এইবারে ছি শুরু! 
লঙ্কার সহিত পিধিয়া ফেল! 

হলুদ টুকু আলাদ! বাটিয়া রাখ। 

তেল চড়াও। তেলের ধোঁয়া বাহির হইলে বড়িগুলি ছাড়। 
ছু এক মিনিটের মধ্যে বড়িগুলি লাল্চে হইয়া আদিলে উঠাইয়! 
রাখ । এই 'তেলে একটা লঙ্কা ফোড়ন ছাড়িয়া তারপরে তিন 
ফোড়ন ছাড়! ফোড়ন-ফোটা শব্দ থামিয়া গেলে আলু ছাড়িবে। 
প্রায় মিনিট তিন পরে যখন দেখিবে আলুর উপরে তেলের বুদ- 
বুদ উঠিতেছে, তখন পোস্ত-কাটা ছাড়িবে। ক্রমাগত থুস্তি দিয়! 

' নাড়িয়। দ্িবে। প্রায় তিন চার মিনিট পরে যখন দেখিবে পোঁন্তর 

বং অনেকটা লাল হইক্া! আসিয়াছে, এবং আরো যখন দেখিৰে 
পোস্ত হইতে তেল বাহির হইতেছে, তখন হলুদ বাটা ও জল 
দিবে। এই জঙ্গে জুন ও দুইটা কীচা লঙ্কা আধচির করিয়া 
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এবারে সবটা ভীল করিয়া নাড়িয় দাও। ছু এক মিনিটের 
মধ্যে জল টুকু মরিয়া তেল-চুকচুকে হইলে নামাইবে। 

ভোজন বিষি।_ইহাঁ লুচি, ভাত ছয়েরি সঙ্গে খাওয়া 
চলে। 


১৬১। সজিনাড়াটা চড়চড়ি। 


উপকরণ।--সজিনা ভাটা আধ পোয়া বা চার পাঁচ গাঁছি, 
আলু, আধ পোয়া, ঝিজ্। ছুইটা ব৷ দেড় ছটাক, মটরের বড়ি আধা 
ছটাক, বানান থোড় এক ছটাক, তেল দেড় ছটাক, হলুদ এক.' 
গিরা (সিকি তোলা), শুরা! লঙ্কা দুইটা, :কীচা লঙ্কা ছু তিনটা,. 
সরিষা সিকি তোলা, পাচ ফোড়ন সিকি তোলা, জল এক পোয়া, 
সন আধ তোলা । 

প্রণালী ।_-সজিনার্ভীট! তর্জজনীর সমান লম্বা করিয়া কাট 
এবং আশ ছাড়াইয়া ফেল। আলুর খোঁস৷ ছাড়াইয়! ছয়খানা। . 
করিয়া বানাও । বিঙ্কার খে]সা ছাড়াও। এক একট! ঝিঙাঁ 
দশ বাঁর থানা করিয়া বানাও। থোড়ের খোলা ছাড়াইয়া চার 
খানা করিয়া বানাও । সব ধুইরা রাখ । 

হলুদ, একটা লঙ্কা আর সরিষাগুলি বাঁটিয়া রাখ । 

কড়ায় তেল চড়াও। তেলে আগে বড়িগুলি কসিয়! উঠাঁও।. 
ছু এক মিনিটের মধ্যেই হইয়া যাইবে। এবারে পাচ ফোড়ন ও. 
একটা শুরালঙ্কা ফোড়ন দাও। তর্কারীগুলি ছাড়। প্রায় তিন 
চার মিনিট ধরিয়া কসিসা, মশলার বাটনা জলে গুলিয়! ঢাঁলিয়া। 
দাও। নুন দাও, কীচালঙ্কা ভাঙ্গিরা দাও। . জল ফুটিলে বড়ি 


প্রি স্দ্ক ম্রারান্লর 


ই৯২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


২৬২ | বড়া চড়চড়ি। 


'উগকরণ।-পটোল চারিটা, আলু চারিটা, ছোট বা বড় 
মটরডাঁল এক ছটাক, থোড় আধ বিঘৎ লম্বা, স্থন আধ ভোলা, 
তেল আধ পোয়া, পাচ ফোড়ন সিকি তোলা, তেজপাতা ছখান1, 
গুরালঙ্কা তিনটা, জল দেড় পোয়া, হলুদ এক গিরা (সিকি 
তোলা)। 

প্রণালী ।--পটোলের বাধাইয়া খোসা ছাড়াও, এবং চারথান! 
করিয়া বানাও । আলুর খোসা ছাড়াইয়া বানাও । বড় আলু 
হইলে ছয়খানা, ছোট আলু হইলে চারথানা করিয়া! বানাইবে। 
খোড়ের খোল! ছাড়াইয়। চাকা চাকা করিয়া বানাও, তারপরে 
আবার প্রতি চাকা চারখানা! করিয়া] কাঁট। সব তরকারী যুইয়৷ ' 
রাখ । রীধিবার এক ঘণ্টা আগে ভালগুলি ভিজাইতে দিবে। 
তারপরে ডাল বাঁটিয়া ফেটাইঞ লও। ইহাতে কেবল একটু নুন 
মিশাও। | 
থোড়গুলিতে ছুই চুটকি হুন মাথিয়৷ রাখ। হলুদ ও লঙ্কা 
ছুটি পিষিয়। রাখ । 

এক ছটাক তেল চড়াও। তেলে ডালের ছোটি ছোট করিয়! 
ফুনুরি বা বড়া ছাঁড়। মিনিট তিন চারের মধ্যে অন্ন অল্প লাল 
করিয়া ভাজ হইয়া যাইলে উঠাইয়া! রাখিবে। ইহা! বেশী লাল 
করিবার আবশ্তক নাই। 

এখন এই তেলেতেই আলু, পটোল ও থোড় (খোড়ের 
জল নিংড়াইয়! ফেলিবে) ছাড়িবে। প্রায় পাচ মিনিট ধরিয়া 
খুস্তি দিয়া নাড়িয়। নাড়িয়া কস। যখন দেখিবে ইহার প্রায় সব 
জল মরিয়া গিয়াছে এবং শার্শা শব হইতেছে, আর তর- 
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কারীর রং একটু লালাত হইয়াছে, তখন তরকারী উঠাইয়া 
রাখিবে। ইহাই তরকারী কস! হইল । 

কড়ায় আবার এক ছটাক তেল চড়াও। তেলে তেজপাতা 
হুখানা, পাঁচ ফোড়ন এবং একটা শুরালঙ্কা ছিড়িয়া ফোড়ন 
দাও। ফোড়নের বেশ গন্ধ বাহির হইলে তরকারী ছাড়। 
একবার খুস্তিদিয়া নাড়িয়া লইয়া দেড় পোয়া! জলে হলুদ ও লঙ্কার 
বাটন! গুলিয়া চালিয়া দাও । নুন দাও) মিনিট পাচ ছয় ফুটিলে 
পর যখন দেখিবে আলু সিদ্ধ হইয়া! গিয়াছে, এবং জল ও অনেকটা 
মরিয়া গিয়াছে তখন বড়াগুলি ঢালিয়া দিবে। সবটা ভাল করিয়া 
নাড়িয়া দাও । ছু এক মিনিট পরেই জল শুকাইয়া গেলেই 
নামাইবে। 

ভোজন বিধি।-_ইহা লুচির সঙ্গে এবং ভাতের সঙ্গে খাওয়া! চলে। 


২৬৩। টক চড়চড়ি। 


উপকরণ ।--এক ফালি লাঁল কুমড়া (আধ পোয়া), শাদাশিম 
এক ছটাক, আলু. তিন ছটাক, কাচা আম একটা, পেয়াজ গাধ 
ছটাক, হলুদ বাটা আধ তোলা, শুরা লঙ্কা 'ছইটি, কীচা লঙ্কা 
ছইটি, তিন ফোড়ন দুয়ানি তর, তেজপাতা অকথানা, জল এক 
পোয়া, তেল এক ছটাক, হন প্রায় পোন তোলা। 

প্রথালী।--লালকুমড়া ছোট পাশার আকারে বানাও। চড়- 
চড়ি রীধিবার সময় কুমড়ার খোলা রাখিতেও পার, আবার 
ছাড়াই ফেলিতেও পার। শিমের বৌটা ও শিরট? ছাড়াইন়্া 
তিন চার. টুকরা করিয়া কাট। আলু চারখানা কি ছয়খানা 
করিয়া বানাও। পেয়াজ লম্বা দিকে কুচি কর। কাচা আম 
পেয়াজের মত কুচি কুচি করিয়া কাট। 


২৯৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হাড়িতে এক কাঁচ্চা সরিষা তেল চড়াও । তাহাতে আগে 
বড়িগুলি কসিয়া উঠাও। বড়িগুলি উঠাইরা হাড়িতে আবার 
আর দেড় ক্বাচ্চা তেল চড়াও এবং তাহাতে তরকারী গুলি 
ছাড়িয়া কস। হুন দাও। হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। মিনিট পাঁচের 
মধ্যে তরকারী কস! হইলে উঠাইয়া রাখ । হাড়ি ঢাকিয়! রাখিলেও. 
মিনিট পাচের মধ্যে ছু তিন বার ঢাকা খুলিয়। নাড়িয়া দিতে. 
হইবে। হাঁড়ি ঢাক! দিবার অভিপ্রায় এই যে কসিবার সঙ্গে সঙ্গে 
ভাপে তরকারী শীত্ব সিদ্ধ হইয়া আসিবে । 

হাড়িতে আবার আরে! দেড় কাঁচ্চা তেল দিয়া একটা -শুরু।: 
লঙ্কা ও তেজপাতা ছাড়। তার পরে পাঁচফোড়ন ও পেয়াজ 
. ছাড়। মিনিট পাঁচ ছঞ্ পরে পেয়াজ লাল করিয়। ভাঁজ ছইলে' 
তরকারী ছাড়। এই সঙ্গে হলুদ ও লঙ্কা-গোলা জল দাও। হাড়ি 
ঢাকিয়া দাও। মিনিট সাত আট পরে জল শুকাইয়া তরকারী সিদ্ধ, 
হইয়া গেলে নামাইয়া রাখিবে। 


২৬৪। চাঁপানটের শাক-চড়চড়ি। 


উপকরণ 1-_-নটেশাঁক একপোয়া, হলুদ সিকি তোলা, পেয়াজ, 
এক ছটাক, শুরু] লঙ্কা একটা, সরিষা! তেল এক ছটাক, কীচ।: 
লঙ্কা! ছু তিনটা, রস্থুন দুই কোয়া, তিন ফোড়ন হুয়ানি ভর । 
প্রণালী ।-নটেশাকের মোটা ডাটাগুলি বাদে কেবল সক্ু- 
সরু ডটা আর পাতাগুলি লও। ইহার পোঁক| ও খারাপ পাতী- 
গুলি বাছিয়! তিন চার বার ধুইরা রাখিয়া দাও। শুরা লঙ্কা, 
হলুদ ও পেঁয়া্ শিলে পিষিয়া রাখিক্ দাও । ছু কোয়া রন্থুন 
ছেঁচিয়া রাখ। 
. কড়ায় তেল চড়াও! তেলের বৌগ়া বাহির হইলে তিনফোঁড়ন 
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ছাড়। তারপরে রস্থন ছেঁচ! ছাড়িয়াই পেষা মশল! ছাড় । মশলা! 
বেশ লাল করি ছ তিন মিনিট ধরিয়া কস। তাঁর পরে শাক 
ছাড়। থুস্তি দিক্ষা শাক উপ্টাইয়া পাণ্টাহিয়। দাও । হুন এবং 
“কাঁচা লঙ্কা ছাড়িয়। কড়া ঢাকিয়া রাখ । শাকের জলেই শাক সিদ্ধ 
হইবে, আর জল দিতে হইবে না। প্রায় মিনিট পাঁচ পরে এই 
জলটুকু মরিয়া গেলে নামাইক়া রাখিবে। এই শাক নরম নরম 
থাকিবে। ইহাকে আর ভাজা ভাজা করিতে হইবে না। শীক- 
চড়চড়ি একটু ঝাঁল ঝাল হইলেই মুখরোচক হয় । 
ভোত্জন বিধি ।__লুচি ও ভাত ছুয়েরই সঙ্গে খাওয়া চলে। 


২৬৫। লাউশাকের চড়চড়ি । 


উপকরণ।--লাউশাক এক ছটাক, ঝি্ন। এক ছটাঁক (একটা), 
পটোল এক ছটা (চারিটা), আলু আধ পোয়া (চার পাঁচটা), 
খোঁড় এক ছটাক (আধ বিঘৎ লম্বা), কুমড়া বড়ি ছয়টি (আধ 
ছটাক), হুন আধ তোলা, সরিষা! কাটা পোন তোলা, হলুদ বাটা 
পোন তোলা, শুরা লঙ্কা ছুইটি (একটি বাটিবার জন্ত রাখিবে, 
একটি ফোড়নের জন্য), জল *দেড় পোয়া, তেল এক ছটাক, 
তেজপাতা ছখান।, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা। 

প্রণালী ।-_লাউশাকের ছটা তিনটা ডগা কাটিয়া লও। 
দেড় হাঁত সমান লম্বা ডাটা লইয়া তাহা তর্জনীর সমান লম্বা! ছোট 
ছোট করিয়! কাটিয়া তাহার খোসা (এঁশো) ছাড়াইয়া রাখ । 
আলুর খোসা ছাড়াইয়া ছন্খান! করিয়া বানাও। পটোলের খোসব 
বাধাইয়া ছাড়াইয়া তাহা চারখানা করিয়া কাঁট। বিঙ্কারও 
বাধাইয়া ধোন ছাড়াইয়া বার চৌদ্দ টুকরা করিয়া কাটি। থোড়ের 
খোলা ছাড়াইয়া চাকা চাকা কাটিয়া সেই চাকাগুলিকে আবার 


২৯৬ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


চারথানা করিয়া কাট । সব তরকারীগুলি ধুইয়া রাঁখ। খোঁড়ে 
একটু নুন মাথিয়া রাখ। 

সরিষা, হলুদ ও একটি লঙ্কা শিলে পিষিয়া রাঁখ। 

আধ ছটাক তেল চড়াও । তেলের ধোয়া বাহির হইলে বড়ি 
খুলি ছাড়। ছু এক মিনিট কসিয়া উঠাইয়া রাখ। এইবারে 
ভাট প্রভৃতি সব তরকারী ছাড়। মুন দাঁও। নাড়া চাড়া! করিয়া 
কস। প্রায় পাঁচ ছয় মিনিট ধরিয়া কসিবার পর যখন দেখিবে 
ইহার জল মবিয়। গিয়াছে, তখন পেষ। মশলা! দেড় পোয়াটাক 
জলে খুলিয়া ঢালিয়! দিবে। তিন চার মিনিট পরে জল খুব 
ফুটিলে বড়ি দিবে । আরো! মিনিট চার পরে সব জলটুকু মরিলে 
তরকারীগুলি নামাইয়া আলাঁদা একটা পাত্রে ঢালিয়া রাখ । 

হাড়ি ধুইয়! মুছিয়া! তাহাতে আবার আধ ছটাক তেল চড়াও । 
তেলে তেজপাতা, লঙ্কা (ভাঙ্গিয়া দিব), ও পাঁচফোড়ন ছাড়। 
এইবারে তরকারী (যেগুলি আলাদ৷ পাত্রে ঢালিয়া রাঁখিয়াছিলে ) 
ঢাল। হু এক মিনিট পরে রস রস.ভাঁব চলিয়া গেলে নামাইয়া 
ববাখ। 

ভোজনবিধি ।_এই রকম চড়চড়ি পাস্ত ভাত, গরম ভাত দিয়া 
খাইতে ভাল লাগে। 


২৬৬। কুমড়াশাকের চড়চড়ি। 


প্রণালী ।-_কুমড়াশাকের চড়চড়িও ঠিক লাউশাকের চড়চড়ির 
মত করিয়৷ প্রস্তত করিতে হইবে । 


২৬৭। কুমড়া শাকের ধাটা চড়চড়ি । 
উপকরণ ।__কুমড়া শাক এক পোকা, আলু আধ পোয়া, 
থোড় আধ পোকা, বিঙ্গা আধ পোয়া, বেগুন আধ পোয়া, ছোলা 


চতুর্থ অধ্যায়। ২৯৭ 


আধ ছটাক, সরিষা বাটা একতোলা, হলুদ আধ তোলা. শুরা 
ঃ লঙ্কা তিন চারিটা, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, হন এক তোল! 

তেল দেড় ছটাক, জল এক পোয়!। 

প্রণালী +_-কুমড়া শাকের ডাটা ও কচি কচি পাতাগুলি লও । 
পাকা পাতাগুলি দিও না। াঁটাগুলি তর্জনী আঙ্গুলের সমান 
লম্বা করিয়! কাট। ডাঁটাগুলির খোস! ছাঁড়াইফ্স! লইবে। পাতা- 
গুলি ছ তিন খণ্ডে কুঁচাও, নিতান্ত কচি পাত! হইলে না কুঁচাইয়া! 
দিলেও চলে। আলুর খোঁস! ছাঁড়াইয়া ছয় বা আট খণ্ডে কাট। 
বিঙ্া বার টুকরা করিয়া বানাও । বেগুণ ডুমা! ডুমা করিয়। বানাও 
ভিজান ছোল৷ আনিয়! রাখ। ছোলাগুলি পর্ব হইতে ভিঞাইতে 
দিতে হইবে, সব তরকারী ধুইয়া রাখ । 

সরিষা, হলুদ ও তিনটা। শুরু! লঙ্কা শিলে পিধিয়া রাখ । 

এক ছটাক তেল চড়াও । তেলে সব তরকারী ছাড়িয়া কস। 
মিনিউপাচ কসা হইলে পর, বাটা মশল। জলে গুপিয়৷ ঢালিয়! 
দাও। নুন দীও। মিনিট পনের পরে তরকারী সিদ্ধ হুইক়্! গেলে 
একটু ঝোপ ঝোল থাকিতে থাকিতেই নামাইয়া, ঢালিয়৷ রাখিবে। 

আবার 'আধ ছটাক তেল চড়াইয়া, তাহাতে একটি গুরু। লঙ্কা! 
ছিড়িয়। ছিড়িয়া ফোড়ন দীও। তার পরে পাচফোড়ন ছাড়িয়া 
নব তরকারীটা (যাহা পাত্রে ঢালিয়া রাখিয়াছিলে) ঢালিয়! দাও । 
মিনিট চার পরে জলটুকু মরিয়া গেলে, তরকারী ঢালিয় 
ফেলিবে। ইহা! ঘাট খাট চড়চড়ি হইবে। 


২৬৬1 উচ্ছা চড়চড়ি 


উপকরণ ।--আলু চারিট! (আধ পোয়া), ঝিঙ্গা একটা (এক 


ছটাক), উচ্ছা! বারট। (এক ছটাক), পটোল চারিটা (এক ছটাক), 
৩৮ ৩ 


. ইমীস আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


€খাড় এক বিদ্বৎ লঙ্কা (আধ পোয়া), তেল এক ছটাক, হলুদ কাটা 
নিকি তোলা, শুরা লঙ্কা একটি, জল আধ পোয়া, নুন প্রায় ছস্ন 
আনি ভর, আদা আধ তোল!। 

প্রণালী ।--আনুর খোসা ছাড়াইয়া ছয়খানা করিয়া! কাট। 
থিঙ্কার খোসা ছাড়াইয়া বার চৌদ্দখানা কারিয়া কাট। উচ্ছা- 
সুলিকে লম্বাদিকে চারখান। করিয়া বানাও। থোড়ের খোল! 
ছাড়ায়! চাক! কাটিয়া পেই চাকা গুলিকে চারথানা করিয়া 
বানাও। সব তরকারী ধুইয়া রাথ। হলুৰ ও লঙ্কা শিলে পিষিয়া 
যাখ। 

াড়িতে এক ছটাক তেল চড়াও, তেলের ধোয়া! উঠিলে উচ্ছ! 
ছাড়। মিনিট তিন ধরিয়া উচ্ছা ভাজ। উচ্ছার জল মরিয়া 
ভাজ। ভাজা হইলে, অন্যান্য তরকারী ইহাতে ছাড়িয়া দাও। 
মিনিট তিন পরে এই তরূকারীশুলিও কস! হইয়া! আদিলে পেষ! 
মশলা আধপোয়াটাক জলে গুলিয়া ঢালিয় দাও । জুন দাঁও। 
মিনিট তিনের মধ্যে জল মরিয়া গেলে, হাড়ি নামাইয়! উহাত্তে 
আদ! ছেঁচা মাখিয়া রাখিবে। 

২৬৯। উচ্ছা চড়চড়ি (দ্বিতীয় প্রকাঁর)। 

উপকরণ।--উচ্ছা। আঠারটা, ছোট আলু চৌন্দটা, শিম, সাত- 
খানি, তেল এক ছটাঁক, লঙ্কা একটি, তেজপাতা একথানি, পাঁচ- 
ফোড়ন ছুয়ানিভর, জল সাত ছটাক, হলুদ এক গির1 (সিকি তোলা) 
হুন প্রায় আধতোলা । 

প্রণালী ।_-উচ্ছাগুলি লগ্বা করিয়া চার খণ্ডে কাটা আলু- 
গুলি চার টুকরা করিয়! কাট। শিমগুলি ছুতিশ টুকরা করিয়! 
বানাও। সব ভাল করিয়া ধুইরা লও। 


চতুর্থ অধ্যার.। ২৯৯ 


কড়ার তেল চড়্ীও। তেলে একটি শুরা লঙ্কা ও প্কখানি 
€তজপাতা ছাড়, তারপরে পাচফোড়ন ছাড়। ফোড়ন হইয়া 
আসিলে অর্থাৎ ফোড়নের শব্দ থামিয়া গেলে, তরকারীগুলি, 
ছাড়। তরকারীগুলি নাড়িয়া চাড়িয়া বেশ ভাজা ভাজা করিয়া, 
লও । এক্ষণে হলুদ বাট। সাত ছুটাক জলে গুলিয়! ঢাপিয়া দাও 
হুন দাও। প্রায় দশ পনের দিনিটের মধ্যে সব সিদ্ধ হইয়া 
জল মরিয়া গেলে পর, তবুও একটু নাড়া চাড়া করিয়া একেবারে, 
শুরু। ভালা ভাজ রকমের করিয়া! কড়া নামাইরে. 


২৭০। সজিনাশাক. শশ্শরি | 


উপকরণ ।-_সঙ্জিনাশাক আধ. পোয়া, তেল দেড় কীচ্চা, 
হন ছুই বা তিন টুটকি, জল দেড় ছটাক, সরিষা ছুয়ানি ভর. 
গুরালঙ্ক৷ একটা, চুন একরতি। 

প্রণালী।-ঝাড়শুদ্ধ টাটকা সজিনাশাক আঁনিয়!. সজিনাং 
পাতাগুলি খুলিয়া! লও। চুনটুকু দেড় ছটাক জলে গুলিয়া তাহাতে 
শাকগুলি দিদ্ধ করিতে দাও। “হন দাও। মিনিট তিনের মধ্যে 
সিদ্ধ হইয়া! গেলে জল গালিয়া ফেল। তেল চড়াইয়া, লঙ্কা ও সরিষা, 
ফোড়ন দিয়া শাক সাঁতলাও'। চাপ চাপ হইয়া) গেলে নামাইবে.।, 


২৭১। ডেঙ্ষোউটাব্র চড়চড়ি। 


উপকরণ ।-ডেঙ্ষোড?টা আধ পোয়া, থোড় আধ পোয়া; 
বিঞ্ষা আধ পোয়া, আলু তিন ছটাক, কাটালবীচি এক ছটাঁক,, 
হন দশ আনি তর, তিন ফোড়ন ছুয়ানি ভর, শুরালঙ্কা ছইটা 
দুর নি 5 হলুদ সিকি ভোলা, জল এক পোয়া, তেজ- 


৩০০ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


প্রণালী ।--ভাটাগুলি তর্জনী অঙ্গুলির সমান লম্বা করিরা 
বানাইয়া! তাহার গায়ের খোসা উঠাইয়া ফেল। আলু, চারচির 
করিয়া বাঁনাও। বিঙ্গা যোল টুকরা করিয়া বানাও । কাটাল- 
ববীচির শাদা খোল! ছাড়াইযস। আবার লাল খোসা! চাচিয়া ফেলিয়! 
অর্দেক করিয়া কাটিয়া! দাও। সব ধুইয়া ফেল। 

একটি শুর্লালস্কা, হলুদ ও সরিষা একত্র শিলে পিষিয়া রাখ । 

তেল চড়াও । একখানি তেজপাতা! ও লঙ্কা ফোড়ন দাও। তর- 
কারী ছাড়। খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাড়িয়া দাও। ম্কুন ছাড়। 
হাড়ি ঢাকিক্কা দাও। তরকারীর জল বাহির হইক্লা মিনিট পাঁচ 
পরে এ জল আবার শুকাইয়া গেলে, এক পোয়া জলে বাটনা 
গুলিয়। ঢালিক্া। দাও। মিনিট দশের মধ্যে সিদ্ধ হইয়| গেলে 
নামাইয়া রাখিবে। 


২৭২। ভাজা চড়চড়ি। 


উপকরণ।-_আলু চারিটা, পটোল চারিটা, থোড় এক বিঘৎ 
লম্বা (আধপোয়া), মটর ডালের বড়ি কুড়িটা, জল পচ ছটাক 
তেল পাঁচ কীচ্চা, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা , শুরা লঙ্কা একটা, 
তেজপাতা ছুখানা, শুরু হলুদ আধ গিরা (ছুয়ানি-ভর), আদা আধ 
তোলা, হুন প্রা আধ তোলা । 

প্রণালী ।-_আলু ছয় বা আটচির করিয়া বানাঁও। পটোল 
ছয় টুকরা কর। খোড় প্রথমে চাঁক| চাকা! বানাইস্সা সেই চাকা 
খুলিকে চার চির কর। সব ধুইফ়া রাখ। ূ 

এক কীচ্চ! তেল চড়াইয়া বড়িগুলি কসিয়া উঠাও। ছু এক 
মিনিটের মধ্যে হইয়া যাইবে । এক পোয়া জল চড়াইয়া 


চতুর্থ অধ্যায়। ৩০১ 


“মিনিট দশ বার পরে তরকারী মব জল টানিক়্া লইলে নামী- 


ইবে। 

এক ছটাক তেল চড়াও। তেলে পাঁচফোড়ন, লঙ্কাফোড়ন 
এবং ছুইথানা তেজপাতা ছাড়। ফোড়নের বেশ গন্ধ বাহির হইলে 
তরকারী ছাঁড়িবে। এক ছটাক জলে হনুদ বাটাটুকু গুলিয়া 
তরকারীতে ঢালিয়! দাও। মুনটুকু দাও। এই জল মারিয়া তর- 
কারীটাকে তেলের উপরে ভাজা ভাজা কর। নামাইয়৷ আদা 
ছেঁচ। ছড়াইয়া মিশাইয়া লও । কীচা আমের সমক্ম একট কাঁচা 
আমের সহিত আদা ছেঁচিয়া দিলে বেশ হয়। 

ভোজন বিধি।-_-ইহা ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলে ॥ 


২৭৩। তেওড়া শাকের চড়চড়ি। 


উপকরণ।--আলু চারিটা, তেওড়াশীক এক ছটাক, থোঁড় 
এক ছটাক, কুমড়া বড়ি চারিটা, শিম ছয়টা, সরিষ। আধ তোলা, 
গুরু লঙ্কা দুইটা, হলুদ সিকি তোলা, তেল এক ছটাক, জল প্রায় 
পণচ ছটাক, হুন প্রায় কাধ তোলা, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি- 
ভর। 

প্রণালী ।-_-আলুর খোসা ছাড়াইয়৷ ছয় টুকরা করিয়৷ বানাও । 
খোড়ের থোলা ছাড়াইয়! চাকা করিয়া বানাইয়া, প্রতি চাকা 
আবার চার টুকরা করিয়া! বানাও । শিমগুপির বৌটা ছাঁড়াইয়া 
ছতিনটুকরা করিয়া বানাও। শাকগুলি বাছিয়া রাখ। সব 
তরকারী ভাল করিয়া ধুইয়া লও । 

সরিষা, লঙ্কা ও হলুদ শিলে পিষিয়া রাখ । 

আধছটাক তেল চড়াও। তেলের বৌঁয়া৷ উঠিলে বড়িগুলি 
সই উ$এ | বভিওঞ্লি উঠাইয়া বাকী তেলে শাক ছাড়া 


৩০২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


অন্থান্ত সব তরকারীগুলি কসিয়া উঠাও। মিনিট চারের ভিতর, 
হুইয়! যাঁইবে। 

তারপরে জলে মশলা-বাঁটা গুলিয়] মেই ছাঁচনা চড়াইবে। 
ফুটিয়া উঠিলে তবে তরকারী ছাড়িবে। নুন দিবে । তারপরে যখন 
বলক উঠিবে অর্থাৎ জল ফেনার মত হইর়। ফুলিয়া! উঠ্ভিবে,. 
তেওড়াশাক উপরে ছড়াইয়া দিবে। তেওড়া শাক কখন আগে, 
ছাড়িবে না। ঠিক বলক উঠিবে অমনি আলগোচে উপরে ছড়াইয়া 
দিতে হইবে। ছু একবার ফুটিয়া উঠিলেই নামাইয়া ঢালিয়া, 
রাখিবে। | 

আবার হাড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াও) লঙ্কা ও পাঁচ- 
ফোড়ন দিয়া, তাহাতে তরকারী ঢালিয়া! সাতলাও। তরূকারীর? 
জলটা মরিয়া! গেলে ছু তিন মিনিট পরে নামাইবে। 


২৭৪। পলতা চড়চড়ি। 


উপকরণ।-_পলতাশীক আধছটাক, কাচকলা একটা, আলু” 
ছ তিনটা, ছোট বেগুন তিনটা, মট্রডালের বড়ি এক কীচ্চাঃ 
তেল তিন জ্ীচ্চা, হলুদ সিকি তোলা, শুরালক্কা! ছটি, পাঁচফোড়ন. 
সিকি তোলা, স্থুন প্রায় আধ তোলা, তেজপাতা একথাঁনা, আদ! 
আধ তোলা, জল এক পোয়া । 

প্রণালী ।-_পলতার মোটা! ড'টাগুলি বাদ দিয়া কচি ডশটাঁ, 
সমেত পাতাগুলি লও। কীাচকলার খোস! ছাড়াইয়। ছোট: ডুম! 
করিয়া বানাও। আলুর খোসা ছাড়াইয়া ছোট ছোট তুমা 
করিয়া কাট। বেগুনও ছোট ছোট ডুমা করিয়া বানাইয়া রাখ । 
সব ধইয়া রাখ । পলতাঁগুলি আগ উঠত পন নট সানি. 


চতুর্থ অধ্যায়! ৩০৩ 


বাহির করিয়া ফেলিবে। হলুদ ও লঙ্কা শিলে পিষিয়া রাখ। 
আদাটুকু আলাদ। বাটিয়! রাঁখ। 

দেড়কীচ্চা তেল চড়াও। তেলের ধোয়া উঠিলে বড়িগুলি 
ছ তিন মিনিট অল্প লাল করিয়া সীাতলাইয়া, পলত! ছাড়। 
পলতা। ছু তিন মিনিটে যখন বেশ ভাজা ভাঁজ হইয়া আসিবে 
তখন, উঠাইয়া বেগুন ছাড়া অন্ত সব তরকারীগুলি ছাড়। 
প্রা চার পাঁচ মিনিট ধরিয়া সীতলাইয়। হলুদ ও লঙ্কা বাটা 
ছাঁড়। খুত্তি দিয়া তিন চার বাঁর নাড়িয়৷ পলতা ও বেগুন 
দাও। আবার নাড়। এবারে এক পোস্স! জল ও নুনটুকু দাও । 
চার পাচবার ফুটিলে বড়ি দিবে। তরকারী সিদ্ধ হইয়া জল মরিয়! 
গেলে প্রায় সাত আট মিনিট পরে) নামাইবে। 

আবার দেড় কাচ্চা তেল চড়াও । তেলে তেজপাতা ও পাঁচ. 
ফোড়ন ছাঁড়। সমস্ত তরকারীট। সাতলাও। নাড়াচাড়া করিয়া 
“একটু পরেই নামাইয়! আদাবাটাটুকু মাথিয়া লইবে। 


২৭৫1 নটেশাকের গোড়ার চড়চড়ি । 


উপকরণ ।--নটেশাক একছটাক, আলু আধ পোষ্ধধ, বেগুন 
এক ছটাক, মুলা এক ছটাক, থোড় আধ পোয়া, সরিষা এক 
তোলা, হলুদ আধ তোলা, লঙ্কা ছ তিনটি, স্থন আধ তোলা, 
তেল এক ছটাক, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, মটরডালের বড়ি 
এক কীচ্চা,জল আধ দের, তেজপাতা একখানা। 

প্রণালী ।_নটেশীকের পাতা সমেত উাটাগুি ছোট ছোট 
(প্রাক গেড় ইঞ্চি লম্বা) করিয়। কাট। ইহার শাদা গোড়াগুলি 
ব্জাটিয়া টিরিষা দাও আল আঁটি কিবা কুবি) আখি । ৮৩১০ 


৩5৪ আমিষ ও নিরামিক আহার 1 


নাই, টুকরা! করিয়। কাটিয়া যাও। খোড়টাকে পাতলা! চাকা 
চাক! কাটিয়া সেই গুলিকে আবার চার টুকরায় কাটিয়া সুন 
মাথিয়া! রাখ । সব তরকারীগুলি ধুইয়। রাখ । 

সরিষা, হলুদ ও লঙ্কা শিলে পিষিয়া রাখ । 

আধ ছটাক তেল চড়াও। বড়িগুপি তেলে লাল করিয়া 
ভাজিয়! উঠাইয়া রাখ, তার পরে মব তরকারীগুলি এ তেলে 
ছাড়িয়া সীতলাও। প্রায় পাঁচ মিনিট কাল পরে আধ সের 
জলে মশলাবাটা গুলিয়া ঢালিয়া দাও এবং নুন দাও। 
_ ফুটিতে আরম্ত করিলে বড়ি ছাড়িবে। প্রায় দশ মিনিট সিদ্ধ . 
হইলে পর দেখিবে আলু ইত্যাঁদি সব সিদ্ধ হইয়। গিয়াছে, তখন 
জল থাকিলেও তরকারী নামাইয়া আর একটি পাত্রে ঢালিবে। 

আবার আধ ছটাক তেল চড়াও; তেজপাতা ও তিন ফোড়ন 
এবং শুরালঙ্ক! ছাড়। তরকারী ঢালিয়া দাও। মিনিট ছুই 
ফুটিলে পর নামাইবে। একটু ঝোল ঝোল থাকিবে। 


২৭৬। পালমশারের চড়চড়ি । 


উপক্করণ।--পালমশাকের শিষশুদ্ধ গোড়া ছুই গাছি, আলু, 
ছয়টা, বিঙ্গা একটি, মূল! ছুইটি, কুমড়াবড়ি আটটা, সরিষা! তেল 
একছটাক, সরিষা! বাটা! দেড় তোলা, হলুদ বাটা আধ তোলা, 
পাটনাই শুরালঙ্কা তিনটা, জল আধসের, হুন প্রাক্স দশঅ[নি ভর, 
তিন ফোড়ন পিকি তোলা, তেজপাতা! একটি। 

প্রণালী ।--পালমের গোড়া আনিয়া রাখ। একক এক আর 
সমান লন্বা করিয়া ভাঁটাগুলি কাটিয়া লইবে, শিষও লইবে, 


হিিলন্রার বারাক নর গলার লে য়া রান, সনির সত 


চতুর্থ অধ্যায়: ৩০৫ 


খোসা ছাড়ায় চৌদ্দ পনের টুকরা কর। সূলাও এই রকমে 
কাটিতে হইবে। সবগুলি ধুইয়া রাঁখ। 

হলুদ, সরিষা! ও ছুটি শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ। 

আধ ছটাক তেল চড়াও। তেলের ধোঁয়া উঠলে বড়িগুলি 
লাল করিয়া ভা্গিয়া উঠাইয়া রাখ। তারপরে সব তরকারী 
ছাড়। প্রায় মিনিট পাঁচ ছয় সাঁতলাইয়া মশল! ঝাঁটনা আধনের 
জলে গুলিয়া ঢালিয়! দাও। যখন জল ফুটিতেছে দেখিবে তখন 
বড়ি ছাড়িবে। মিনিট দশ বার পরে যখন দেখিবে তরকারীগুলি 

সব সিদ্ধ হইকা গিয়াছে তখন ঝোল শুদ্ধ নামাইস়্া একটি পাত্রে 

ঢালিবে। 

আবার আধ ছটাক তেল চড়াইন্জা তাহাতে তেজপাতা, একটি 
শুরানস্কা আধখানা করিরা ছিঁড়িয়া) ও তিন ফোড়ন ছাঁড়। 
ফোড়নের গন্ধ বাহির হইলে তরকারী ঢালিয়া দাও। মিনিট ছুই 
পরে একটু ঝোল ঝোল থাকিতে থাকিতেই নামাইবে। 


২৭৭। গিমেশাকের শশশরি। 


উপকরণ ।--গিমেশাক আধ পৌর, বেগুন এক ছটাক, তেল 
আধ ছটাক, কুন সিকি তোলা, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি ভর, শুরালঙ্কা 
একটি । 

প্রণালী ।_গিমেশাকগুলি বাছিয়! ধুইরা রাখ । ছোট ড্ম! 
ডুমা করিয়া বেগুন বানাইয়া ধুইয়! রাখ । 

এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া৷ তাহাতে বেগুনগুগ্স ছাঁড়। একটু 
হন দাও। প্রায় তিন চার মিনিট ভাজি! উঠাইরা রাখ। 
আবার এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া তাহাতে শুরালঙ্কা ছিডিয় 


2 এরি রিনি 


৩০৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


শাকে হুনটুকু দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। মাঝে মাঝে নাড়িয়। 
দিবে । প্রায় মিনিট পাচ পরে ইহার জল মরিয়া গেলে বেগুন- 
খুলি ঢালিয়। খুস্তি বা হাতার দ্বারা নাড়িতে থাকিবে। জল 
একেবারে শুকাইয়া গেলে নামাইবে। ইহা কাদা কান! হইবে। 


২৭৮ হিঞ্চাশাকের চড়চড়ি। 


উপকরণ ।__হিধ্া এক ছটাক, বেগুন দেড় ছটাক, আলু 
আধ পোয়া, ঝিঙ্গ৷ একটা,'তেল এক ছটাক, মুন ছয় আনি ভর, 
হলুৰ বাটা আধ তোল! (ছ্গির|, সরিবা বাটা এক তোলা, 
জীরামরিচ বাটা আধ তোল, শুরালঙ্কা ছুটি, কাচালঙ্কা দুটি, 
তিন ফোড়ন ছুয্ানি ভর, মটর বড়ি আধ ছটাক, তেজপাতা 
একটি, আদা এক তোলা, জল দেড় পোয়!। 

প্রণালী ।_হিঞ্চাশাকের ডাটাগুলি এক আঙ্গুল সমান লব্ব| 
করিয়া কাটিয়া লও, তাহারি সঙ্গে যা ছু একটা পাত থাকিবে 
লইবে। বেশী পাতা লইবার আবশ্যক নাই। বেগুন ডু্মাঁ ডা 
করিয়া কাট। আলুর খোসা ছাড়াই ডুূমা করিরা বানাও । 
ঝিঙ্গার খোসা ছাড়াইয়া৷ বার চৌদ্দ খণ্ড করিয়া! বানাও। সব 
তরকারীগুলি ধুইয়া রাখ। কীচালক্কা চিরিয়া রাখ । হলুদ, 
সরিষা, জীরামরিচ ও একটি শুরালঙ্কা শিলে পিষিরা রাখ । আদ 
আলাদ! ঝীঁটিয়া রাখ । 

আব পোয়াটাক জল দিয়া হিঞ্চা সিদ্ধ করিতে চড়াইয়। 
দাও। হাড়ি ঢাকিয়। রাখ মিনিট পাঁচ ছয় ধরিয়া ভাপে পিদ্ধ 
হুইলে, নামাইয়৷ জল ঝরাইয়া রাখ । 

তেল চড়াইয়! তাহাতে বড়িগুলি ভাজিয়া উঠাও। তেক্রপাত! 
ও শুরালঙ্ক। ফোড়ন ছাড়। তারপরে তিনফোড়ন ছাড় । তিন 


চতুর্থ অধ্যায়। ৩০৭ 


ফোঁড়ন ছাড়িয়া! মশলার বাঁটন! ছাড় এবং কসিতে থাঁক। প্রায় 
মিনিট তিন পরে মশলার জল মরিয়া গল্প! তেলের বুদবুদদ উঠিতে 
থাকিলে, শাক দমেত সব তরকারী ছাড় । তিন চার মিনিট ধরিয়া 
তরকারী কসা হইলে পর, যখন দ্বেখিবে তরকারীতে মশল! বেশ- 
মাথিয়! গিয়াছে, তখন দেড়পোয়] জল দিয়া সন দিবে। প্রায় 

মিনিটদশ পরে জল মরিয়া গেশে নামাইয়া, আদাবাটাটুকু 
মাথিয়া লইৰে। 


২৭৯। পু*ইশাকের চড়চড়ি। 

উপকরণ।__পু'ইপাকের ভাঁটা প্রা ছুই হাত লম্বা, আনু আধ 
পোয়া, থোড় আধ পোত্সা, মূল বড় হইলে আধখাঁনা। ছোট হইলে 
ছুইটা, বড় বেগুন একটি, লাল কুমড়া এক ছটাক, ফুলবড়ি, 
সাত আটটা, নুন প্রায় এক তোপা, সরিষা আধ তোলা, তিনটা 
শুরা লঙ্কা, আদ। আধ গিরা, পেয়াজ এক ছটাক, পাঁচফোড়ন 
দিকি তোলা, তেরপাত ছুইখানা, তেল দেড় ছটাক, জল পাচ, 
ছটাক, রন্থুন ছু তিন কোয়া | * 

প্রণালী ।--আলুর খোস! ছাড়াইয়া প্রত্যেকটীকে ছয়. বাআট- 
খণ্ডে কাট। থোড়ের খোসা ছাড়াইয় চাঁকা কাটিয়া, আবার 
প্রত্যেক চাকাকে চার থণ্ডে কাট। কুমড়। ডূমা করিয়া বানাও । 
ডাটা এক এক আঙ্গুল সমান লঙ্কা করিয়। বাঁনাইয়! প্রত্যেক 
টার আশ ছাড়াঁও। ছুচারটে কচি কচি পু'ইপাতাও দিও), 
সব ধুইয়া রাঁখ। 

সরিষা, হলুদ, ছুটি শুরালঙ্কা, আদ।ও তিন কীচ্চা পেঁয়াজ 
শিলে পিষিয়। বাখ। 


৩০৮. আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


পাচ কীচ্চাটাক্‌ তেল চড়াও । তেলে পেয়াজ ছাড়। তিন চার 
মিনিট ধরিয়া পেঁয়াজ ভাঙ্গিয়া আধ-ভাজা! রকম হইরা আসিলে 
পেষ! মশলা সমস্তটুকু ছাড়। প্রায় পাঁচ ছয় মিনিট ধরিয়া কস। 
হাড়ির গায়ে মশল! লাগিয়া! যাইতেছে দেখিলে, একটু একটু 
জলের ছিট! দিবে এবং খুস্তি দির! নাড়িঘ্বা কসিতে থাকিবে। প্রায় 
পাঁচ ছন্ম মিনিট পরে মশলার গাঢ় তামাটে রং হইয়। আসিলে 
বেগুন ছাড়া অন্য সব তরকারীগুলি ইহাতে ছাড়িবে। নুনটুকু 
দিবে । তিন চার মিনিট ধরিয়া তরকারী কসিয়া তারপরে জল 
দিবে । জল ফুটিয়া উঠিলে বেগুন দিবে। প্রাপ্প মিনিট দশ পরে 
তরকারী সিদ্ধ হইয়া! গেলে এবং জলও মরিয়া আগিলে নামাইবে। 

আবার এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া তাহাতে তেজপাতা ও 
শুরালঙ্ক। ছিড়িয়া ফোড়ন দাও। তারপরে পাঁচফোড়ন ছাড়িয়! 
রস্থুন ছেঁচ ছাড় এবং সিদ্ধ তরকারীট৷ ঢালিয়। সাতলাও। হু 
তিনবার নাঁড়িয়। চাড়ির। নামাইয়া ফেল । 


২৭৯। পু'ইশাকের, ঘাটা চড়চড়ি । 


প্রণালী ।_ইহা ঠিক কুমড়া শাকের ধাঁটা চড়চড়ির মত 
রীঁধিতে হইবে । ₹* 
২৮*। বরবটার চড়চড়ি। 
উপকরণ।--বরবটা দেড় ছটাক, খোড় আধ ছটাক, আলু 
আধ পোয়া, ঝিঙ্গা আধ পোয়া, পটোল এক ছটাক, সরিষা আধ 


তোলা (সরিষা বাটা এক €ভোঁলা), হলুৰ সিকি তোলা ব1 এক 
গিরা, শুকালঙ্কা ছুইটা, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, তেজপাতা 


চতুর্থ অধ্যায় । ৩৯ 


একখানা, জল এক পোঁয়া, তেল চড় ছটাক, কুমড়া বড়ি আধ 
ছটাক। 

প্রণালী ।_বরবটী এক এক আন্ুলের সমান লম্বা করিয়া! 
কাট। থোড়ের চাকা কাটিরা প্রতি চাকা আবার চারটুকর। 
করিয়া কাটিয়া, দেই গুলিতে একটু নুন মাখিয়া রাখ। আলুর 
খোস! ছাড়াইয়। প্রত্যেকটা ছয় ব আট ভাগে কাট। ঝিঞ্গা পনের 
যোল টুকরায় কাট। পটোল চার টুকরা! করিয়া কাট। সব 
খুইয়া রাখ । 

হলুদ, সরিষা, ও দেড়টা লঙ্কা শিলে পিবিয্ব! রাখ । 

তেল চড়াও । প্রথমে তাহাতে বড়িগুলি কপিয়া উঠাও। 
তারপরে তেজপাতা, আধখান! লঙ্কা এবং পাঁচফোড়ন দাও। 
সব তরকারী ছাড়। হ্থুন দাও। প্রায় মিনিট চার পাঁচ কস! 
হইলে পর বাঁটা মশল। ছাড়। মিনিট ছুই নাড়িয়! চাঁড়িয়া জল 
ঢালিয়া দাও। জল ফুটিয়া উঠিলে বড়ি ছাড়িবে। প্রাঁয় আট দশ 
মিনিট পরে সব পিদ্ধ হইয়া গেলে এবং জল মরিয়া গেলে নামাইবে। 


২৮১। নিরামিষ বাটা চড়চড়ি। 


উপকরণ।-_আলু চারিটা, পটোল হুইটা, কচি খোড় আধ 
বিঘৎ লম্বা, ভিজা! ছোলা আধ ছটাক, যে কোন শাকের কচি 
গাতা সমেত কচি ডাট! ছয় সাতটা, কাটালবিচি চার পাঁচটা, তেল 
এক ছটাক, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, কাচা লঙ্কা ছুইটা, তেজ- 
পাতা ছুখানা, সন সিকি তোলা, জল তিন ছটাক, সরিষা! বাট। 
আধ তোলা, হলুদ বাটা সিকি তোলা, একটি শুরালঙ্কা বাট! । 

প্রণাশী।--আলুর খোসা ছাড়াইয়া৷ ছোট ছোট ভুম। ড্মা 
বানাইবে। পটোল ছোট ছোট করিয়া কাটিবে। শাকের ভাটা 


৩১০ | আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ছোট ছোট করিয়া কাটিবে। কচি পাতাগুলি লইবে। সব 
ধুইয়া রাখিবে। 

কীচালঙ্কা কুঁচাইয়া রাখ । 

একটি পিতলের বা কলাইকরা বাঁটীতে তেল চড়াও । ছুতিন 
মিনিট পরে তেল পাকিয়া আসিলে পাঁচফোড়ন ছাঁড়িবে। 
পরে কাচালঙ্কা কুচি আর তেজপাতা ছাড়। এইবারে ছোলা 
প্রভৃতি সমেত সমস্ত তরকারীগুলি তেলে ফেল॥ নুন দাও। 
প্রায় মিনিট চার পাঁচ তরকারী নাড়া চাড়া করিষ্না সাতলাও। 
ইহাতেই তরকারী এক রকম সিদ্ধ হইয়! যাইবে। তারপরে 
তিন ছটাক জলে সরিষা বাটা, হলুদ বাটা, এবং লঙ্কা বাটা 
গুলিয়া ঢালিয়া দাও। মিনিট চাঁর পাঁচ পরে জলটুকু মরিয়া' 
গেলে এবং তরকারী তেলের উপরে ফুটিতে থাকিলে নাঁমাইবে। 

ইহা কাঠের কয়লার আগুণে রীধিতে হইবে। 

ভোজন বিধি ।--এই চড়চড়ি ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে 
খাওয়া চলে। ইহা! গরম গরম খাইতে বেশী ভাল লাগিবে | 


২৮২। কন্সিশাক শশশরি । 


উপকরণ ।-কল্সিশীক এক পোয়া, তেল আধ ছটাক, সন 
প্রাক আধ তোলা, শুরালঙ্কা একটা, কাচাঁলঙ্কা তিন চারিটী, 
সরিষা ছুয়ানি ভর, রস্থুন ছই কোয়া! অথবা! হিং ছুই রতি। 

প্রণালী ।_-কলি[শাকগুলি ডাঁটাঙ্দ্ধ কুঁচাও। ভাল করিয়া 
ধোও। | 

তেল চডাও। তেলে শুরালঙ্কা ছিড়িয়৷ ছিড়িয়া ফোড়ন দাও, 
তার পরে সরিষ! ফোড়ন দাও। রন্থুন রেস্থুন হইলে ছেঁচিয়া 
ফোড়ন দিবে) অথবা হিং (হিং হইলে আন্ত ডেল! ছাঁড়িবে) ফোড়ন 


চতুর্থ অধ্যায়। ৩১১ 


দিয়া শীক ছাঁড়, নুন দিয়া হাঁড়ি ঢাক! দাঁও। তাঁর পরে ছু 
একবার হাড়ি খুলিয়া নাড়িয় দিবে। মিনিট চার পাঁচ পরে জল 
মরিয়া গেলে নাড়িয়। চাড়িয়া নামাও। 

ফেকোন শাকের এই প্রকারে শশশরি করিতে পারা যায়। 


পঞ্চম অধ্যায় । 


ঘণ্ট। 
প্রয়োজনীয় কথা! 
ঘণ্ট ।--আমাঁদের বাঙ্গলা খাবারে চড়চড়ির পরে খণ্ট দিয়া 
খালা সাজাইতে হয়। ঘণ্ট ব্রান্নাটা থকথকে রকমের হটয়া 
থাকে । ঘণ্ট পাক! সবজি অপেক্ষা কচি সবজিরই ভাল হয়। 
আলু, পটোল, কপি প্রভৃতি তরকারীর এবং নানাবিধ শাকের 
, সচরাচর ঘণ্ট হইয়া থাকে । বড়ি, নারিকেল কোর], ভিজা ছোলা 
এইগুলি ঘণ্টে প্রা়ই ব্যবহৃত হয়। ঘণ্ট তেল অপেক্ষা খিয়েতেই 
ভাল হয়। 
সবজি বানান ।_-ঘণ্টের জন্য যাহা কিছু শীক সবজি লইবে, 
প্রায় কুচি কুচি করিয়া বানাইতে হইবে। ছু একটা ঘণ্টতে 
আবার ছোট ছোট ডূমা! আকারে তরকারী বানাইয়া গেওর] হয়। 
মশলা ।- প্রায় সকল ঘণ্টের জন্যই ধনে বাটা, ও জীরা 
মরিচবাটা আবশ্তক। কোন কোন ঘণ্টে ইহা “ছাড়া শুরু! 
লঙ্ক! বাটা, হলুদ বাটা, তিল বাটাও দেওয়া যায়। গরম মশল। 
কাটাও কোন কোন ঘণ্টে দিতে হয় । 
বাদাম, কিসমিস, গরম মশলা, ছুধ চিনি এগুলিও ঘণ্টের 
উপকরণ 
ফোঁড়ন!--জীরা, হিং, তেজপাতা, কাঁচা লঙ্কা এইগুলি 
ঘন্টের ফোড়ন রূপে ব্যবহৃত হর। ছু একটা ঘণ্টে রীধুনিও 


পঞ্চম অধ্যায়? ৩১৩ 


গাঁশিয়। ফেলা হয়। তারপরে সিদ্ধ তরকারীতে বঁটা মশলা, 
ছুধ, চিনি, নুন সধ একত্রে মাখিদ্া লওরা হয়; এইবারে ছিক্নে 
ফোড়ন দিয়া তরকারীট1 তাহাতে সীতলাই'য়া ফেলিতে হইবে! 
কোন কোন ঘণ্টে আবার আগে ফোড়ন দিয়! শেঘে ছাচন! 
দেওয়া হাক্স। অর্থাৎ ছতিন বার হাড়ি হইতে ঢালা ঢলি না 
কল্লিয়া একেবারেই করা হয়। 

ভোজন বিধি ।--ডাল মাখা তাতে বা খি-মাথ! ভাতে ষ্ট 
খাইতে পায়। অমনি ঘণ্টের সহিত তাত মাথিক়া তাছাভে 
আবার একটু নেবুর রঙ্গ নাখিয়া! খাইলেও বেশ লাগে । 


২৮৩।. কীভা কলাইগুটর ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--কৃচি কলাইগুটি আধ পোয়া, আলু আধ পৌষ, 
. ধনে বাটা এক তোলা, ছইটি শুর] লক! খাটা, হমূ বর্ঘট। এক 
তোলা, জল এক পোয়া, হন আখ তোলা, হিং তার রতি, জীরা 
ছুয়ানি তর, তেজপাতা! এক খান!, শ্ষি এক ছটাক, ছেোটএনাচ 
একটা, লক্গ চারিটা, দারচিনি লিকি তোলা ? 
প্রণালী ।-নূতন কলাইন্ুটি উঠিলে আনিয়। ছাড়াইবে 
ছাড়ান কলাইশুটি ওজন করিয়া আধ পোয়া লইবে। বতট! 
ফলাইশুটি লইবে তত পরিমাণে আলু ওজন করিক্না লইবে। 
আনুর খোলা ছাড়াইয়া কুচি কুচি কর। ধনে বাটা, হলুদ 
বাটা, এবং লঙ্কা বাট। এক পোর। জলে ওপিয়া ছাঁকিয়া ্াখ। 
জলে গোলা! মশলাকে স্বীচন! ৰলে! গরম মশলা (লঙ্গ, দারচিনি 
ও এলাচ) কুটিয় রাখ । 
একটি হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়ীগু। ঘিয়ে আলুগুণি 


ছাড়িয়া কপ! আনুখুলি মিনিট তিনের পর আধ কনা হইলে 
ু 


৩১৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


কলাইশুটি ছাড়িবে। মিনিট তিন পরে কলাইশুটিগুলি কুটফুট 
করিয়! ফুটিতে আরস্ত করিলে নামাইবে। এগুলি সব একটি 
পাত্রে ঢালিয় রাখ । ॥ 

একটি হাঁড়িতে ছাঁকা ছাচনা ঢাপিয়া তাহাতে হুনটুকু দিয়া 
উনানে চড়াইয়। দাও। হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল ফুটিয়! উঠিলে 
কসা তরকারী (আলু ও কলাইগুটি) ছাড়। তরকারী ফুটিতে 
শথাকিলে, ছধে চিনি ও জীর! মরিচ বাটা গুলিয়া ঢালিয়! দাও। 
গাঢ় হইলে প্রায় মিনিট পাচ পরে নামাইবে। একটি বাটাতে 
ডালিয়া রাখ। 

এবারে আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা 
ছাড়, হিংটুকু ও জীরা ফোড়ন ছাড়। জীরার ফুট ফুট 
আওয়াজ থামিলেই রীধা তরকারা (যেটা! বাটীতে ঢালিয়া রখ! 
হইয়াছিল) ঢাল। এক মিনিট দেড় মিনিট যাইতে না যাইতে 
ভুতিন বার শী শ! করিয়া উঠিলেই নামাইয়া গরম মশলার 
ড়া ছড়াইয়! দিয়া ঢাকিয়। রাখিবে। 

ভোজনবিধি।--ইহা! ভাত লুচি ছুয়েতেই খাওয়া ষায়। 


২৮৪। ঘন্ট ভোগ। 


উপকরণ ।--ওলকপি এক পোঁর1, ঘি এক ছটাক, কাঁচা লঙ্কা 
ডারিটা, আদ! এক তোলা, তেজপাত! ছুইখানা, হলুদ বাটা সিকি 
(তোলা, সির্কা এক ছটাক বা বড় ছইটি নেবুর রস, জায়ফল সিকি 
খাঁনা, ছোটএলাচ ছি, ছাঁড়ান কলাইশুটি এক ছটাক, নুন প্রান 
বার আনি ভর, জল এক সের। 

প্রণালী।__ওলকপির খোলা ছাড়াইয়া ভুমা ডুমা আকারে 


টিরিন্িকা রর রাত স্প্রে বঞলরর ধররারাল্ রি 


গঞ্চম অধ্যায়। ৩১৫ 


করিয়া ফেল। কীচা লঙ্কা আর আদা কুঁচাইয় রাখ। কলাইগুটি : 
ছাড়াইয়া রাখ। 
জায়ফণ আর ছোট এলাচ কুটিয়া রাঁখ। 


হাড়ি চড়াও; হাড়িতে ঘি ঢালিয়৷ তেজপাতা ছাড়, কাচা 
লঙ্কা কুচি এবং আদা কুচি ছাড়িবে। এগুলি অল্প অন্ন কুঁচকাইয়া; 
আমিলে ছেঁচা ওলকপিগুলি ছাড়। মিনিট চার না! চড়! 
করিয়া হলুদ বাটা ছাড়। তারপরে আধসের জল ঢালিয়।, হাড়ি 
ঢাকিয়া রাখ । প্রায় মিনিট পনর পরে জল মরিয়! আদিলে 
কলাইশুটিগুলি ছাড়। ছু একবার নাড়িয়া নেবুর রস ব৷ সির্কা' 
দাও? এই সময়ে হন দাও। তিন চার মিনিট পরে যখন জল 
মরিয়া থকথকে হইবে, নামাইয়া জায়ফল আর ছোট. এলাচ গুড়া, 
ছড়াইয়া ঢাকিয়া রাখ । 

ভোজন বিধি।_-ইহা ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে খাঁওয়! যায়। 


২৮৫ শাদাশিদে বাধাকপির ঘণ্ট। 


5. উপকরণ ।_-একটি ছোট: বীধাকপি, আনু দশটি, আধ 

পোয়া কলাইগুটি ছোড়ান হইলে এক ছটাক,) ঘি এক ছটাক,» 
তেজপাতা একখানা, শুরা লঙ্কা একটি, দারচিনি সিকি তোলা, 
ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ চারিটা, হলুদ সিকি তোলা, ধনে সিকি 
তোলা, জীরামরিচ সিকি তোলা, জল প্রায় এক সের, 'স্থন আধ। 
তোলা, কাচালঙ্কা ছয়টি । 

প্রগালী।__বীধাকপি ও আলুগুলি কুচি কুচি করিয়া বানাও 
সব ধুইয়া রাখ। কাঁচালঙ্কাগুলি কুঁচাও। 

ধনে, জীরা মরিচ, শুরালক্কা ও হলুদ পিষিয়া রাখ । 

বাধাকপি আধ ফের জলে পিদ্ধ করিত চড়াইয়া দাঁও.।, 


৩১৯ _ আঙ্গিব ও নিরামিষ আহার । 


' পনের কি কুড়ি মিনিট পরে সিদ্ধ হইস্/! খেলে (নুতন কপি শী 
সিদ্ধ হয়), নামাইক়। জল ঝরাইয়া ফেল। 
হাঁড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে তেজপাতা ও গরস মশলাগুলি 
ফোরচিনি, লঙ্গ ও এলাচ) ছাড়) ছ তিন মিনিট পরে খিয়ের 'দাঁগ 
দেওয়া হইলে আলু আর কপি ছাড়। মিনিট পাঁচ ধরিয়া বেশ 
ভাল করিয়া কস। তারপরে বাটা মশল। প্রায় সাত ছটাক জলে 
গুরিগ্া ঢালিয়া দাও। মুন দাঁও। ফুটিতে আর্ত হইলে কীচা- 
লকঙ্কাগুপি কুঁচাইস্ক। দাও । মিনিট দশ পরে আনু, কপি বেশ; সিদ্ধ 
হইয়া গেলে এবং ইহার জল সরিখা বেশ রস-রূস খাকিবো নাসাইয়া 
.ফেলিবে । 


২৮৬। বাঁধাকপির ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার)। 


উপকরণ।--ছোঁট বাঁধাকপি একটি, দশটি আলু, ছাড়ান 
কলাইশুটি এক ছটাক, তেল আধ পোয়া, ঘি আধ ছটাক, জল 
“দেড় পোনা, ধনে বাটা দেড় তোলা, শুরালঙ্কা ছু তিনটা, "দুধ 
এক ছটাক, চিনি আধ তোলা, নুন আধ তোলা, জীরা মক্সিচ 
, বাট! দিকি তোলা, হিং তিন রূতি, জীর! ছুয়ানি ভর, তেজ্পাত! 

একখানা, ছোটএলাচ ছুইটি, লঙ্গ তিনটি, দারচিনি ছুয়ানি ভর । 
প্রণালী ।--কপিটা। খুক ছোট সেট করিয়৷ বানাও। আলু- 
গুলির খোসা ছাড়াইয়া ছোকার আলুর স্তাক্ম ছোট ডুমা ডুম। 
করিয়া বানাও । হলুদ, ধনে, একটি শুরালঙ্কা, জীর1 মদ্ষিচ..সব 
আলাদা আলাদা করিয়া পিষিয়। রাখ । গব্রস মশলাগুলিও (ছোট 
এলাচ, দারচিনি ও লঙ্গ) পিবিয়া আলাদ1 রাথ। কিংটুকু আধ- 

ক্াচ্চাটাক জলে ভিজাইয়া রাখিবে। . 

“একটি হাড়িতে আধ পোয়া তেল চড়াও) তেল গরম হইলে 


পঞ্চম অধ্যায়। ৩৯৭ 


কপি ও আনু ছাড়। কপিতে কলিতে যখন দেখিবে ছু একটা 
কপির পাতাতে একটু লাঙ্গচে দাগ.লাগিতেছে, তখন কলাইভুটি 
দিৰে। চার পাঁচ ;খার নকিয়া, ধনে, হনুদ, ও লঙ্কাবাটা দেড় 
পোঁয়া জলে গুলিক়্! ঢালিয়া। দাও। জল.িনিউ দশ ফুটিলে নূন 
দিবে। তারপরে যখন দেখিবে আলু ও কপি পিদ্ধ হষ্টরা আসিয়াছে 
তখন, দুধে, চিনি ও জীরামরিচ বাটা খুলিয়া ঢালিক়্! দাও। ছু 
ভিন বার ফুটিলে নামাইয়া একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেল। 

আবার হাড়ি ধুইয়াঁ চত়্ীাও। আধ ছটাক খি ঢালিয়া দাও 
থিক্কের ঝৌয়া বাহির হইলে তেজপাত| ছাড়িবে, জীর!- ফোড়ন 
দিবে। জীরা চুড় চড় করিদ্লা উঠিলেই ভ্িজান হিংটুকু গুলিয়া 
ছাড়িবে। এইবারে তরকারী যোহা পূর্বে একটা পাক্ছে ঢালিয়] 
রাখা হইয়াছে) ঢালিয়া মাতলাইবে। প্রায় মিনিট তিন চার 
ফুটিলে অর্থাৎ গাঁচ সাত ৰার ফুটিবে পর যে জলটুকু থাকিবে” . 
তাহা মরিয়া যাইবে। নামাইয়। গরম মশলা! বাটা এক কীচ্চা 
জলে খুলিয়। ঢানিয়া। দ্রিবে, এবং সব তরকারীটা একবার মিশাইয়া 
লইৰে। 


২৮৭। ফুলকপির ঘণ্ট। 
কচ 


উপকরণ।--+ফুলকপি একট!, বড় আলু. চারিটা, ছাড়ান 
কলাইস্ুটি এক ছটাক, বি তিন ছটাক, ছোট এলাচ ছুইটা, লঙ্গ 
তিনটা, দারচিনি সিকি তোলা, ধনে বাটা এক তোলা, হলুদ 
আধ তোলা, শুকীলঙ্কা ছটি, দই আধ পোয়া, জল এক পোয়া, 
ডেলাঙ্গীর এক কীচ্চা, চিনি এক তোলা, তেজপাতা! একখান1। 


৩১৮ রর আমিব-ও নিরামিষ আহার । 


প্রধালী ।--ফুলকপি কুঁচাইর়া লও। আলু ছোঁকার-- আলুর" 
মত ছোট ছোট ডুমা আকারে বানাও। ধুইয়া রাখ। রর 

এক 'ছটাক খি-চড়াও। ঘিয়ের ধোঁয়া বাহির হইলে :আঁগে 
কপি ছাড়িয়া তারপরে মিনিট তিন' নাড়িয়া আলু ছাড়। "চার 
পাঁচ মিনিট নাড়িয়! যখন দেখিবে আনুগুলি অনেকটা কসা হইক়্া: 
আসিয়াছে তখন, কলাইগুটি ঢালিয়া দাও। মিমিট ই সািত, 
নামাও এবং একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ। 

ই "আধ পোয়া ঘি চড়াও? : ঘিয়ে 'একটি তেজপাতা ছাড়, গরম 
আউলা হো তের খুলি: দিবে) ছাড় । "খিগ্ে দাগ 
দেওয়া হইলে ধনে বাটা, হলুদ বাট! ও গুরলঙ্কা বাটা বিয়ে 

_ ছাড়.। মিনিট চার কসিয়া মশলার কাচা জল অনেকটা ময়িরা 
আঙিলে শই চালিরা দিবে। আরো! চার পাঁচ মিনিট পরে 
“দইয়ের জল সরিয়া ঘি ছাড়া ছাড়া হইলে অর্থাৎ 'মশলার জল 
মরিয়া গিয়া! ঘিক্বের উপরে বুড় বুড় করিতে থাকিলে কস” তর- সি, 
কারীগুলি'দিবে এবং এক পোয়া জল ও হুনটুকু দিবে। ছটা? 
.. উঠিলে ক্ষীর আধ-ভাজ1! করিয়া দিবে আর চিনি দেবে। ক্রমে 
মিনিট সাত আট পরে তরকারী সিদ্ধ হইস়্া গেলে এবং জলটুকুও 

গ মরিয়া আদিলে নামাইবে। 


রঙ 


২৮৮। ফুলকপির ঘণ্ট। (দ্বিতীয় প্রকার)। 


উপকরণ।-_ফুলকপি তিন ছটাক, আলু এক ছটাঁক, কিসমিস 
আধ ছটাক, বাদাম কুড়িটা, পেন্ত। কুড়িটা, আদা আধ তোলা, 
ক্কাচালক্কা চার পাঁচটা, হুন প্ৰায় আধ তোলা, দারচিনি নিকি 


*. ছোটএলাচ, দারচিনি ও লঙ্গ ॥ 


পঞ্চম অধ্যার । ৩১৯ 


তোলা, ছোট এলাচ.একটা, লঙ্গ ছ তিনটা, জল আধ পোয়া, ঘি 
আধ পোয়। 

প্রণালী ।__ফুলকপি কুচি-কুচি. করিরা বানাও। আলুর খোসা 
ছাড়াইয়| কুচি কুচি করিয়া বানাও এবং ধোও।. কিসমিসগুলি 
বাছিয়! ধুইয়া, রাখ । - বাদাম, পেস্তা ভিজাইয়া খোস! ছাড়াইয়! 


; কুঁচা করিয়া রাখ । আদ কুচি কুচি করিয়া! বাখ। কাচালঙ্কাও 


কুঁচাও। 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া তাহাতে ফুলকপি ছাড়, মিনিট চার 
পাচ কমিয়া উঠাও.।. -আলুগুলিও ঘিয়ে রপিয়৷ লও । 

হাড়িতে আবার -দেড়-ছটাক ঘি চড়াইয়া -কিসমিসগুলি 
ভাবিয়া উঠাও।. ঘেই ফুলিয়া উঠিবে বুঝিবে হইয়াছে, তখনি 
উঠ্াইবে । এবারে গরম মশলা! ছাড়. (ছোট এলাচের মুখ খুলিয়। 
দিবে)। তারপরে কসা তরকারী, কিসমিস, বাদাম,-.পেস্তা, 
আদা, লঙ্কা, সন সব ছাড় ।, সিদ্ধ হইবার মত জল দাও।. জল. 
টুকু মরিয়া গেলে নামাইবে। ইহা অনেকটা মাছের ঘণ্টের মত 
খাইতে লাগে । 

ভোজন বিধি ।__ইহা! লুচি, ভাত ছুয়েরই সহিত খাওয়া, চলে । 


২৮৯। কাচ! প্েপের ঘণ্ট 


উপকরণ।-_ছুটি কাচ৷ পেঁপে, আলু সাতটা, জল তিন পোয়া, 
হলুদ ছুয়ানি ভর বা আধগির1, হুন প্রার আধ তোলা, জীরামরিচ 
বাটা সিকি তোলা, ধনে বাটা ছুয়ানি ভর, ঘি আধ ছটাক, 
তেজপাতা! একখানা, পাঁচফোড়ন সিকি তোল!, কাচালঙ্কা ছুইটা, 
ভুধ এক ছটাক, ময়দা আধ কীচ্চা, চিনি আধ তোলা। 

প্রণালী ।_-পেপের খোস৷ ছাড়াইয়া কুঁচাইয়া জলে  ফেল। 


৩২৬ জাঙগিব ও:পিরাসিখ আহার । 


নুগ্তপিও ছোট্ট ডা কির বানাই জলে ফেগ। সব 
ধুইয়া উঠাও। 
হলুদ পিষিয়! রাখ। জীরামরিচ ও ধনে পিষিয় রাখ। 
পেঁপে এক পোয়াটাঁক জল দিয়? সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
ঘাও। মিনিট দশ পনেরর মধ্যে পিদ্ধ হইয়া গেলে, তাহ! 
নামাইয়া তাহাতে খালিকটা ঠাণ্ডা.জল ঢালিক্স; তারপরে জল 
বরাইয়৷ পেঁপেগুলি রাখিয়া দাও। 
আধ ভোলা ঘি চড়া । শ্বিয়ে আলু ও পেঁপে কুচি ছাড়িয়া 
তিন চার মিনিট ধরিয়া কস। ইহার জলীয় ভাব অনেকটা মরিয়া 
_আসিলে, আধ সের জল, হলুদ ও হুল ছাড়ি! হাড়ি ঢাকিয়! 
দাও । মিনিট পনের পরে আলু সিদ্ধ হইব আঁসিলে এবং জল 
অনেকটা মরিয়া আসিলে নামাইবে। সবটুকু আর একটি পানে 
' চালিয়া রাখিবে। 
এইবারে বাকি সব ঘিটুকু হাড়িতে ঢালিয়া ছাড়। 'তেজপাড়া বু 
ছাড়। পাঁচকোড়ন বা জীরা ফোড়ন দাও। ফোড়নের গন্ধ, 
বাহির হইলে তরকারী (যাহা পাত্রে রাখা হইয়াছে) ঢালিয়! 
দাও। ছুটি কাচালস্কা আধখানা করিয়া তাঙ্গিয়া দাও। ছধে 
ময়দা ও চিনি একত্র গুলি! ঢালিয়া দাও । তারপরে বেশ 
গাড়' গাঢ় হইয়া আসিলে নামাইবে। করিতে প্রান্স তিন 
কোয়ার্টার সময় লাগিবে। 


২৯০। ই'চড়ের ঘণ্ট । 
উপকরণ ।_-ই"চড় দেড় পোয়া, আলু তিন ছটাঁক, ছেটিএলাচ 


ছুট, লঙ্গ চার পাঁচটা, দারচিনি সিকি তোলা, আদা দেড় তোলা, 
ফিসমিল এক তোলা, জীরা পিকি তোলা, হিং চার রতি, তেজ 


পঞ্চম অধ্যায়। ৩২১ 


পাতা হইখালা, হদুদ সিকি তোলা, শুরা লঙ্কা একটা, ধনে 
বাটা সিকি তোলা, কীচা লঙ্কা ছু তিনটা, সদ আঁধ তোলা, ঘি 
দেড় ছটাক, জল দেড় সের । 

" অখালী (কচি ই'চড়ের সবুজ খোল! ছাড়াইয়! কুচি কুচি 
কর। এক সের জল চড়াইয়া তাহাতে ইচড়গুল! সিদ্ধ করিতে 
চ়াইয়া দাও। দিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইলে নিংড়াইয় ব্তটা 
গার জল বাহির করিয়া ফেল। 

হিংটুহ এক তোলা আদা ছেঁচিরা তাহার রলে ভিজাইইতে 
দাও। হনুদর, শুক্া লঙ্কা) ও ধনে বাটয়। রাখ। কাচা লঙ্কা! ও 
আধ তোলা! আদা কুঁচাইয়া রাখ । 

লঙ্গ, ছোটএলাচ ও দারচিনি কুটিগসা রাখ। জীরা চমকাইয। 
অর্থাৎ তাওয়া ঈষৎ ভাজা! ভাজা করিয়া কুটি রাখ। আলু 
কুচি করিয়া কাটিয়া যুইয়া রাখ। 

.  কিসমিসগুলি বাছিয়া ধুইস়্া রাখ। 

এ ইাড়িতে বব বিটুকু চড়াইয়া দাও) ছুখাঁনি তেজপাতা ছাড়॥ 
মিনিট ছুম্বের মধ্যে খিয়ের বৌ বাহির হইলে আদার রসে ভিজাদ 
হিংটুকু গুলিয়া, তাহা খিয়ে ছু'কিয়া লও, তারপরে আলু কুচি 
ছাড়। তিন চার মিনিটের মধ্যে বল্প অল্প তাজা তাজ! হইলে 
আমু উঠাইয়। ই*চড় ছাড়। ইণ্চড় তিন চার ন্দিনিট নাড়া 
চাড়া করিয়া! জল মরিয়া অর ভা ভাঙা হইয়াছে মনে হইলে 
কিসমিস, আদা, কাচা লঙ্কা কুচি, দই, হলুধ, বাকা ও ধনে বাটা, 
আধ সের জল, হুন ও চিনি সব একত্রে ঢাণিয়! কাঠের 
হাতা করিয়! নাড়িয়া হাড়ি ঢাকিক্সা দাও। মধ্যে মধ্যে 
হাতা দিয়া বেশ খাঁটিয়া ঘাঁটিয়া দাঁও। মিনিট সাত এর 


শ্ডির জল মরিয়া মাখ-মাথ হইলে নামাইয়া জীরা ও গরম 
র্ 6৯ 


৩২২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


- মশলার গুড়া ছড়াইসা, হাতা দিয়া একবার নাড়িয়! ঢাকিয়। 

বাখ। 

ভোজন বিধি।-_-ইহা পৌষ হইতে চৈত্র মাস অবধি "খাইবার 
সমক্ব। অর্থাৎ কচি ই"চড়েরই এই রকম ঘণ্ট তাল হয়। ভাল 
এবং লুচি ছুয়েরই সহিত খাওয়া চলে । 

২৯১। লাউ ঘণ্ট। 

উপকরণ ।-+কচি লাউ দেড় পোয়া, সরিষা! তেল এক কীচ্চা, 
জুন প্রায় সিকি তোলা, ফুল বড়ি আধ ছটাক, ধনে বাঁটা পোন 
তোলা, কীচা লঙ্ক। তিন চারটা, জল আধ পোয়া, জীরামরিচ- 
বাটা সিকি তোলা, ময়দা সিকি কঁচ্চো, ছুধ এক ছটাক, চিনি 
সিকি তোলা, ঘি এক কীচ্চা, হিং ছুই রতি, শুরু লঙ্কা একটি, 
ভীরা সিকি তোলা । 

প্রণালী ।__লাউয়ের খোসা ছাড়াই! কুচি কুচি করিয়! 
বানাও। কীচা লঙ্কা! কুঁচাইয়। রাখ । পু 

তেল চড়াইয়। তাহাতে আগে বড়িগুলি তাজিয়া! উঠাঁও। বাকী 
যে টুকু তেদ থাকিবে তাহাতেই লাউগুলি ছাড়। পাঁচ ছয়বার 
নাড়াচাড়া করিয়া হন দাও এবং হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল 
বাহির হইলে নাঁড়িয়া। দিয়া, ভাজা বড়ি আধ-ভাঙ্গ! করিয়া! দিবে 
এবং ধনেবাটা ও কাচা লঙ্কা কুচি ছাঁড়িয়! জল দিবে। প্রায় মিনিট 
ছয় সাত পরে এই জলটুকু মরিয়া গেলে ছুধটুকৃতে জীরামরিচ- 
বাটা, ময়দা ও চিনিগুলিয়া৷ ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়া উঠিলে ছ 
একবার নাঁড়াচীড়। করিয়া তরকারী ঢালিয়া ফেলিবে। 

আবার হাঁড়িতে ঘি চড়াইয়া তেজপাতা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! 
হিং ও জীরা। ফোড়ন ছাড়। জীরার চুড় বুড় শব থামিয়! গেলে 
লাউ ঢাল। একবার ফুটিলেই নামাইবে। 


পঞ্চম অধ্যায়। ৩২৩ 
২৯২। লাউ ঘণ্ট। 


(দ্বিতীয় প্রকার) 


উপকরণ।-লাঁউ এক পোক্সা, দ্বি আধ ছটাঁক, শুরা লঙ্কা 
একটি, পাচফোড়ন ছুয়ানি ভর, জল তিন ছটাক, ধনেবাট! 
সিকি তোলা, জীরামরিচ-বাটা সিকি তোলা, স্থুন প্রায় ছুয়ানি 
ঘর, ছধ এক ছটাঁক, ময়দা আধ কীচ্চা, চিনি আধ তোলা, কলাই- 
বড়ি আটটি, নারিকেল কোর! আঁধ'ছটাক। 

প্রণালী ।-লাউ-ফালি তিন কি চার খণ্ড করিয়া কাঁট। 
গ্রতি খণ্ডের খোলা ছাড়াইয়৷ ফেল। এখন বড় কুচি কুচি করিয়! 
ফাট। ধুইয় ফেল। 

দেড় ছটাক জলে লাউগুলি ভাপাইতে দাঁও। প্রস্স মিনিট 
সাত. আট পরে সিদ্ধ হইয়াছে দেখিলে নামাইয়া জল ঝরাইয়! 
ফেল। : 

হাড়িতে ঘি চড়াইয়া আগে বড়িগুলি ভাজিয়! উঠীও। তাঁর 
পরে লঙ্কা এবং পাঁচ ফোড়ন ফোড়ন দাঁও। ফোড়নের. গন্ধ 
বাহির হইলে লাউগুলি ছাড়িয়৷ নাড়াচাড়া কর। মিনিট পাঁচ 
নাড়িয়া দেড় ছটাক জলে ধনে ও জীরামরিচ-বীটা গুলিয়া-ঢাঁলিয়া 
দাও নুন দাও। মিনিট সাত আট পরে জল মরিয়া 
আদিলে ছুধে চিনি ও ময়দা গুলিয়া ঢালিয়া দাও। বেশ গাঢ় 
হইয়া! আসিলে নামাইক্স! ভাজা বড়ি শু'ড়াইয়া দাও আর নারিকেল 
কোরা দাও। " 


২৯৩। কচুশাকের ঘণ্ট। 


৩২৪ আমিব ও লিয়ামিব আহার) 


সের, জীরামরিচ-বাঁটা এক £তোলা,ধনে বাটা এক তোলা» ছ্‌টি 
গুরু লঙ্কা বাটা, ছুধ আধ পৌঁয়া, চিনি (আধ তৌলা, ঘি এক 
ছটাক, ভীর! সিকি তোলা, তেজপাতা ছুখানি, হিং স্তিন রতি, 
নারিকেল কোরা এক "ছটাক, "ময়দা! আধ তোলা, নতুন আধ 
তো । " 

প্রণালী ।:কচুর্তীটি এক এক আঙ্গুলের সমান লা করিয়া 
কাট। প্রত্যেক খণ্ডের ভাল কক্ষিয়া আশ বা খোসা ছাড়াইয়া 
ফেল কচু ভীটির একেবারে গোড়ার কচুর দিকটা এবং আগার, 
দিকের সরু অংশের খানিকটা কাটা ফেল। £ গোঁড়ার;কু বানা” 
ইন! দিশে (দৈবাৎ ছু একটা ছাড়া) প্রান্স সবেতেই দুখ ধরিয়া 
থাকে। কচু ভাট সাড়ে চারিপোয়া জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 
দাও? প্রাক কুড়িপচিশ মিনিট সিদ্ধ হইলে একটি বাশের চুবড়িতে 
চালিয়! ফেলিবে। যতটা পার মিংড়াইয়া ইহার অল গালিয়া 
ফেল। তারপরে একটি পাতে ঢালিয়া চটকাইয়া। লও ॥ ইহাতে 
জীরামরিচহাটা, লঙ্কাবাঁটা, ধনেবীটাঁ ছধ, চিনি ও" হন সব একত্রে 
মিশাইয়া মাথ। 

এক ছটাক বি চড়ার তাহাতে তেজপাতা ছাড়। ঘিয়ের 
তয় উঠিলে তাহাতে জীরা ও হিং (হিংটুকু আগে হইতে একটু 
জলে ভিজাইঙ্ক! রাখিবে) ছাড়িয়া তারপরে কচুশীক ঢালিয়! দিবে। 
প্রীয় মিনিটসাত নাঁড়াচাড়! করিয়া যখন দেখিবে জল মরিয়া গিয়া 
বেশ থক্থকে হইয়াছে তখন, নারিকেল কোরা দিয়া হু একবার: 
আধ-নাঁড়া  করিয়! নামাও। এবারে মাদাটুকু কাঠখোলার 
ঈবৎ লালচে করিয়া ভায়া উপরে ছড়াইয়া সবটা ছবাটিয়া 
দাও। 


পঞ্চম অধ্যায়? খবর 


২৯৪) কচুশীকের ঘণ্টা. 
(দ্বিতীয় প্রকার) 
উপকরণ।-কছু ভাটা আধসের, হন প্রায় আধ তোলা, ঘি 
আধ ছটাক, জীরামরিচবাটা আধ তোলা, ছধ এক ছটাক, চিনি 
আধ তোলা, হিং ছুই রতি, জীর! ছুয়ানিভর, তেজপাতা একটি, 
কাচালঙ্ক! হু তিনটি, নারিকেল কোরা এক কীচ্চা, জল এক ছটাক। 
প্রণালী ।-_তাঁল দেখিয়া লাল যোলা-কচু ডাটা আনিয়া এক 
এক আঙ্কুল সমান লম্বা করিরা কাট। প্রতি টুকরার খোসা 
ছাড়াইয়া ফেল। কচুশাক ধুইয়া শুধু হাঁড়িতে ঢালিয়া উনানে 
 চড়াইস্স। দাও $ তিনআনি তর সন দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া দাও। 
ইহা ভাগে দিছ্ধ হইবে। জল বাহির হইলে নরম হইবে। প্রান 
মিনিট পনের পরে নামাইয়া একটি ঝুড়িতে ঢালিয়! দাও। ঠাণ্ডা 
হইলে নিংড়াইয়া জল গালিয়৷ ফেল। কচুশাক ভাল করিয়! 
চট্টকাইয়া, তাহাতে বাটা জীরামরিচ, তিন আনি ভর সন, ছুধ ও 
চিনি সাথ। 
ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা ছাড়িয়৷ জীর1 ও কীচালঙ্কাকুচি 
ফৌড়ন দাও । যখন জীরার গন্ধ বাহির হইবে তখনি ছিং (হিংটুকু 
আগে একটু জলে ভিজাইয়! রাখিবে) ছাড়িত্বাই কচু শাক ছাড়িবে। 
প্রায় তিন মিনিট ধরিয়া! নাঁড়িলে পর ইহার জলীয্লাংশ অনেকট) 
মরিয়া গেলে, নারিকেল কোরা দিয়! ছু একবার নাড়িয়া আধ-মাখা 
করিয়। নামাইবে। 
২৯৫। কচুশাকের ঘণ্ট। 


(তৃতীয় প্রকার) 
উপকরণ ।--.কচু ভাটি এক সের, হলুদ ছুগিরা (আধ তোলা) 


৩২৬ আমিষ ও নিরামিষ জাহার। 


জীরামরিচ আধ তোলা, ছধ আধ ছটাক, নুন আধ তোঁল!, 
মরদা আধ তোল!, চিনি এক তোলা, তেল এক ছটাক, তেজ- 
পাতা হুথানি, জীরা সিকি তোলা, নারিকেল কোরা আধ 
ছটাক, কীচালঙ্কা তিনটি, স্কাধুনি ছুয়ানি ভর, মৌরীবাট 
ছুয়ানি ভর, জল এক সের। 

প্রণালী ।__কচু ডাটি আনিয়া আঙ্গুলের মত তলা করিয়া খণ্ড 
খণ্ড কাট। প্রত্যেক খণ্ডের আশ ছাড়াইয়া ধোও। 

হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ পিষিয় রাখ। কীচালক্কা, মৌরী, ও 
রাধুনি আলাদ। আলাদা বাটিয়া রাখ । 

কচুশাকগুলি এক সের জলে সিদ্ধ, করিতে চড়াইক্া 
দাও। প্রায় কুড়ি পচিশ মিনিট সিদ্ধ হইলে পর নামাইস্া একটি 
ঝুভিতে ঢালিয়৷ দিবে। যতটা জল ঝরে বরিয়! যাক) তার 
পরে ঠাওা হইলে হাতে করিয়া নিংড়াইয়া জল গালিয়া ফেল। 
কচুশীক গুলি ভাল করিয়া চটকাইয়া লও । হলুদ বাটা, ধনে বাটা, 

- জীরাঁমরিচ বাঁটা, দুধ, চিনি, নুন ও ময়দ। সব একত্র মাথ । 

এক ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে ছুখানি তেজপাতা ছাড় । 
মিনিট তিন চীর পরে তেলের খুব ধোয়া উঠিলে জীর! 'ফোড়ন 
দিয় কচুশাক ঢালিয়া দাও। ছ একবার নাড়িয়া নারিকেল কোরা 
ছাড়িয়া! নাঁড়িতে থাক। প্রায় মিনিট ছয় সাত পরে যখন ইহার 
জল মরিয়! বেশ থক-থকে হইয়া আসিবে তখন নামাইয়। কীচা- 
লঙ্কা, মৌরী ও রীধুনি বাঁটা দিয়া মাখিয়া লইবে। ঢাকিয়া 
রাধিবে। 


২৯৬$ তিল বাটা দিয়া কচুশাকের ঘণ্ট। 
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তিন গোঁ, ঘি এক ছটাক, তেজপাতা হুথানি, শুরালঙ্কা ছইটি, 
পাঁচ ফোড়ন ছুয়ানি ভর, হলুদ বাটা এক তোলা, ধনে বাটা 
এক-তোলা, জীরামরিচ বাটা আধ তোলা, হন সিকি ভোলা, 
নারিকেল আধ ছটাক, ছুধ এক ছটাক, তিল আধ কীচ্চা, ময়দা 
আধ কীচ্চা, কলাইবড়ি ছয়টি, চিনি আধ তোল! । 

প্রণালী ।-যোল৷ কচু শাক আনিয়া এক আঙ্গুল যতখানি 
ততথানি লম্ব। করিয়| কাট প্রতি টুকরার খোসা উঠাইয়া ফেল। 
ধুইয়া রাঁখ। 

তিল বাঁটিয়। রাখ। হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ একত্রে পিষিয়া 
রাখ। আধখানা নারিকেল লইয়া তাহার অর্দেকটা ছোট 
টুকরা টুকর! করিয়া! কাটি। এবং অপর অর্ধেকটা! কুরিয়| রাখ । 
.. কছু শাক তিন পো! জল দিয়া! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । 
প্রীক্স কুড়ি মিনিট পরে সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইয়া ঝুড়িতে 
ঢালিয়া ঠাণ্ডা হইতে .দাও। তার পরে নিংড়াইয়া সমস্ত জল 
বাহির করিয়া ফেল। 

এইবারে একটি তিজেল * হাঁড়িতে ঘি চড়াও। তাহাতে 
আঁগে নারিকেল কুচিগুলি ভাজিয়া উঠাও। তার পরে 
বড়িগুলি ভালিয়া উঠাও। এবারে ঘিতে তেজপাতা ও 
শুরালঙ্কা ফোড়ন দাও। পাঁচফোড়ন ছাঁড়। ফোড়নের 
ফুট ফুট শব্ধ থামিয়া গেলে কচুশাক ঢাল। মিনিট চার ক্রমাগত 
নড়িয়া হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ বাটা ছাড়। খুঁত দিক 
মিনিট পাঁচ নাড়া চাড়া করিয়া প্রায় 'দেড় ছটাক জল 
দাও, এই সময়ে তাজ! নারিকেল শুলিও দাও। সাত আট 
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ত্২৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আরে! তিন চার মিনিট পরে চুধে তিল বাঁটা ও চিনি গলিয়! 
ঢালিয়া! দিবে। তিন চার বার নাড়িয়া দিয়া ময়দা! আধ ছটাঁক 
জলে গুলিক়া ঢালিযা দাও । ছু এক মিনিট নাড়িয়া নামাও । 
উপরে নারিকেল কোর ও বড়ি ভাঙা হাতে করিয়া খুড়া- 
ইয়। ছড়াইয়! দাও । 


২৯৭। কচুশাকের মালাই ঘণ্ট। 


উপকরণ ।-_কু ভাটি আড়াই পোয়া, সরিষা এক তোলা, 
ব্বাধুনি পিকি তোলা, জীরামরিচ মিকি তোলা, শুরালঙ্ক1 তিনটা, 
হনুদ ছুই গিরা! (আধ তোলা), রন্থন তিন কোয়া, (সরিষা 
হইতে রস্থন পর্য্যস্ত মসলাগুলি একত্র মিশাইয়। দেখিবে আধছটাক 
হইয়াছে .কিন1॥ এই সব মিলাইয়| আঁধছটাক মসলা! ইহাতে 
লাগিবে ) পেক়াজ আধ ছটাক, তেল এক ছটাক, নারিকেল 
কোর আধপোয়া, জল দেড় পোয়া, সন আধ তোলা, ফাচাবন্ 
চারিটা। ূ 
. প্রণালী ।-কচু ভীটিশুলি এক আহ্গুলসমাঁন লম্বা করিয়। কাট। 
প্রত্যেকটার আঁশ ছাড়াইয়। আবার লঙ্কা দিকে ছু তিন ফাণি 
করিয়! কাটিক্া দাও, তাহা হইলে ভাল করিয়া সিদ্ধ হইবে। 
ঘুইয়া রাখ। 

সরিষা, রাধুনি, জীরামরিচ, শুরুলক্কা, হলুদ, রসুন, পেয়াজ 
সব একজে পিষিয়া রাখ। কাচালস্কা করটা পিষিয়। রাঁখ। 

এক ছটাক জল গরম কর। কোরা নারিকেল এই গরম 
জলের সহিত মিশাও। একটি কাপড়ে ছীকিয়া নারিকেলের হুধ 
বাহির কর। 

এক পোয়া জল দিয়া কচ ডাটিগুলি সিন্ধ করিতে টা? 
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দাও । প্রায় মিনিট পনের দিদ্ধ হইলে একবার সবটা নাড়িয়া 
উপ্টাইয়া দাও । আরো দশ মিনিট সিদ্ধ হইলে পরে তবে নামাইয়া 
একটা! চুবড়িতে ঢালিয়া দাও, জল ঝারিয়া যাক। এই চুবড়ির 
উপরেই কচুশাক খুস্তি দিয়া চাপিয়া চাপির! সব জলটুকু গালিয়া। 
ফেল। 

হাড়িতে হেল চড়াও। তেল তিন মিনিটকাল পাকিলে 
থাটা মশলা ছাড়। আধ ছটাক জল দিয়া বাটা মশলার শিপটি 
ধুইয়া সে জলটুকু ইহাতেই ঢালিয়! দাও। খুস্তি দিয়া নাড়িয়ঃ 
নড়িয়া কম। মিনিট দুই কিয়া আবার এক ক্াচ্চা জল দাও 
এবং স্থুন দাও । একটু পরেই নারিকেল ছুধেদ্র অর্দেকটা 
ঢালিয়। দাও। থিনিট ছুই পরে কচুশাক দাও থুস্তি দিয়া ভাল 
করিয়া নাড়িয়া দাও। দিনিট ছুই পরে যখন দেখিবে এই ছুধট! 
বেশ কচুশাকের সঙ্গে নিশিয়া আপিতেছে তখন আবার অবশিষ্ট 
নারিকেল ছ্ধটুকু ও কীচালঙ্কা ছাড়িবে। খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাড়িয়। 
খাট। প্রায় মিনিট চার পরে যখন তেলের উপরে ভাদিবে এবং 
থক্থকে হইবে তখন নামাইবে। 


২৯৮। ওল ভাটির ঘণ্ট। 
প্রণালী ।-উপরোক্ত যে কোন কচু ভাটির ঘণ্টের স্তা ওল 
ভাটির ঘণ্ট করিতে পারা যায়। কচুশাকের ন্যায় ওলডাটিও পিদ্ধ 
করিয়া! তাহার জল গালিয়া ফেলিতে হইবে । 
কচু ভাটি ও ওল ভাটি বর্ষাকালে পাওয়া বায় 
২৯৯। মোচার ঘণ্ট। 
উপকরণ।- মোচা এক পোয়া, জীরামরিচ বাটা আধ তোনা, 


ধূনে বাটা আধ তোলা, নুন প্রায় আব তোল!, কীাচালক্ক। ছু 
রি ৪২ 


চু আমিঘ শু নিরামিষ আহার। 


ভবিনটা, চিনি আধ.তোলা, ছুধ এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, হিং 
তিন ছুরি রতি, তে্রপাত1 একখানা, জীরা দিকি তোলা, জল 
সবার লের, ময়দা আধ কীচ্চা। 
২০ প্রণালী ।- মোচা কুঁচাইয়1-& জলে ফেলিয়া! রাখ। কাঁচানা 
.. সকুচাইস্া। রাখ । জীরামরিচ ও ধনে বাঁটিয়া রাখ।. আধ কীচ্চা 
অলে হিংটুকু ভিআ্রাইয়া রাখ । 

মোচাগুলি আধ সের জল দিয়া সিদ্ধ নিতে চড়াও 1 মেচি। 
হাড়িতে, সিদ্ধ করিবে, কখন লৌহপাত্রে করিবে 'ন!। প্র 
কুড়ি মিনিট সিদ্ধ হইবে পর নামাইয়া জল বাইয়া ফেল। হতে 
করিয়া ভাল করিয়া! কসটাইয়া৷ মোচাগুলি ভাঙ্গিয়া লও।. তুর 
পরে ইহাতে জীরামরিচ বাটা, ধনে বাটা, হন, চিনি, হুধ, ও 
কাচালঙ্কা কুচি একত্রে মাখিয়া! রাখ। ইচ্ছা! মতে এক কাঁচ! 
কিয়নিষও ইহার সহিত মাখিয়া লইলে বেশ হয়)।: -ঘি চড়াও, 
খিয়ে তেজপাতা ফোড়ন দাও । যখন খিয়ের ধৌয়! বাড়ির হুর, 
তখন .জীর! ছাড়িবে। জীরার ফুট ফুট শব্ব থামিয়া গেলেই এক: 
হাতে হিংটুকু গুলিঘ! ছাড়িবে আর অপর হাতে তরকারী ঢালিয়। 
দিয়াই সেই পাত্র দিক্বা হাড়ি ঢাকিয়া দিবে। খুস্তি দি নাড়া 
চাড়া করিয়া যখন দেখিবে জল টুকু মরিয়৷ গিয়া বেশ থকথকে 
হইয়। আনিয়াছে তখন নামাইয়া রাখিবে। তার পরে. ময়দ! 
কাঠখোলায় চমকাইয়া ঈষৎ লাল্চে হইয্] আদিলে তাহা ঘণ্টের 
উপরে ছড়াইক। দিবে। 


৩০০1 মোচার বড়া ঘণ্ট। 
- উপকরণ।--ছো'ট মটর ডাল এক ছটাক, গুরু লঙ্কা দুইটা, 


* ২০১ পৃষ্ঠায় মোভা আলুৰ চে মোচা বান'ইবার প্রণালী দেখ। 
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ছন আধ তোলা, মোচা একটি বাছাক্ভান মোচা এক পোয়া, 
ভরা মরিচ হাঁটা আধ তোলা, ধনে কাটা আধ তোলা, চিনি 
আধ তোলা, ছুধ আধ পোরা, জল প্রায় এক ছটাক, ঘি এক 
ছটাক, হিং তিন রতি, জীরা ছুয্ানিতর, তেজপাতা ছুই খান 
কীচাঁ লঙ্ষা ছই তিনটা, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি হুয়ানি 
ুর, লঙ্গ চার পাঁচটা, তেল আধ পোয়া পা 
 প্রণালং।--মটর ডালগুলি যুইয়া ভিজ্জাইতে দাও। এক 
খ্টার মধ্যে ভি্রিয়া গেলে ডালগুলি বাট । শুরা লঙ্কা ঝাটকা 
রাখ। মোচা! * ছাড়াইয়। জলে ফেল । জীরা মরিচ বাটিয়া রাখ 
এবং ধনে বাটি! রাখ। হিংটুকু এক বাচ্চা জলে ভিজাইয়া রাখ। 
বাটা ভালে সিকি তোলা লঙ্কা বাটা মাথ। ঠিক ভাববার 
আগে বড়ার জন্য ডাঁলবাটা ফেটাইবে এবং তাহাতে ছু এক চিমটি 
সুন মিশাইয়! লইবে। কখনো আগে হইতে ভাগ বাঁটাতে হুম 
মাধিয়া রাখিবে না, তাঁহ! হইলেই বড়া শক্ত হইয়া যাইবে । তেল 
চড়াইয়া দাও। তেলের ধোয়া উঠিলে গোল গোল করি? বড়া 
ছাড়। তিন মিনিটের মধো সবগুলি ভাঁজ! হুইম্া ধাইবে। 
মোচাগুলি আধসেরটাক জলে নিচ্ধ করিতে দাও। লিষ্কা 
হইতে প্রান্গ মিনিট কুড়ি লাগিবে ! সিদ্ধ হইলে পর জল নিংড়াইক়া 
গালিয়া মোচাতে জীরা মরিচ কাঁটা, লঙ্কা বাটা, ধনে বাটা, চিনি” 
সুন, ছুধও এক ছটাক জল সব একট মাথ। ২ 
এক ছটাক দি চড়াও? ঘিয়ে ছু খান! তেজপাতা ছাড় । মিনিট 
ছুই পরে ঘিয়ের সঙ্গে তেজপাতারও রং হইয়া আপিলে, জীরা ও 
কাচা লঙ্কা কুচি ছাড়। তার পরেই হিং বাম হস্তে ছাড়িকে 


* মোচ' ছাড়াইবার প্রণালী ২০২ পৃষ্ঠার মৌগীর আলুর চপে দেখ! 


ইহ আমিষ থ-নিরমিফ জাহার । 


জান হাতে করিয়া মোচ! ঢালিয়া দিবে। তার পরেই. বড়া 
চালিয়া/দ্িবে । প্রাক মিনিট পাচ পরে হাড়ি হিলাইয়া অর্থ 
বোলাইক্সা নামাইবে। গরম মশলার গুড়া ছড়াইয়া ঢাকিয়। 
স্বাধিবে। (গরম মশলা অর্থাৎ লঙ্গ, দারচিনি ও এলাজ কয়টা 
পুর্ব হইতে কুটিরা রাখিতে হইঝে)। 


৩০১। চাপড়ি ঘণ্ট। 


, উপকরণ।-টাট্কা বড় শসা ছট, বিঙ্গা হুইটি, খি. আগ 
. ছটাক, তেজপাতা দুখানি, মেতি ছুয়ানি ভর, শুক্লা লঙ্কা দুইটি, 
জুন পাঁচ আনি ভর, থেশারি বা মটর ডাল এক ছটাক, আদ 
এক তোল।, সরিষার শুডা ছুয়ানি ভর । 
প্রণালী।--শস) ও কিও! কুচি কুচি করিয়। বানাইয়া ধুইয়? 
রা ডালখুলি হু এক ঘণ্টা আগে হইতে ভিজাইত্তে দিতে, 
 হইবে। ডালগুলি জল হইতে ছুঁকিয়া লইয়া বেশ সরু জনি 
বাটিতে হইবে। ইহাতে আর জল ছিটা দিবার আবশ্যক নি. 
তাহ। হইলে নরম হইবে । আদা মিহি করিকা বাটয়া রাখ। 
একটি তাওয়ায় এক কাচ্চা ঘি দাও) ঘি গলিম্ গেলে এই 
ডাল বাট! একেবারে সবট! লইয়া হাতে করিয়া চাপড়াইয়া 
ছাড়ি দাও। এই চাঁপড়ার এক পিঠের অল্প অল্প লাব্চে রই 
হইয়া আগিলে আর এক পিঠ উপ্টাইয়া দিকে । ছুই -পি্জ 
হইলে তাওয়া নামাইবে । ণ 
একটি হাড়িতে অবশিষ্ট ঘি টুকু ঢালিয়া দাও । তেজপাতা 
মেতি ও শুরু! লঙ্ক। ছুটি ছিড়িয়া ফোড়ন দাও। মেতি ও লঙ্কার রং 
গাঢ় হইয়। আপিলে সরিষা গুঁড়া দিয়াই তৎক্ষণাৎ তরকারী 
ছাড়িবে! তার পরেই হুন দিয়া ডাকিয়া দিরে। আধ পোয়া! 


পঞ্চম অধ্যার । ৩৩১ 


জল দাও । মিনিট: ছয় দাত পরে তরকারী বেশ সিদ্ধ হইয়। 
আসিলে এই চাপড়া হাতে করিগা আধ-গু"ড়া করিয়া দিবে । 
ছু এক বার নাড়া চাড়া করিয়া, আদাবাটা দিয়া (নাঁমাইবার 
ঠিক পূর্বেই) নাড়িয়া নামাইবে । যে জলটুকু থাকে ডাগের 
চাপডা দ্রিলেই তাহা টানিয়া যায়, সেই জন্য তরকারী সিদ্ধ হইয় 
গ্নেলেই চাপড় দিতে হইবে । 

শসা। না থাকিলে বি বা ধুঁছুলের করিলেও বেশ হয়। 


৩০২। থোড়ের ঘণ্ট। 


উপকরণ ।-_ছুই হাত লম্বা কচি থোড় (ওজনে আধ সের), 
আলু তিন ছটাক, ছোট এপাঁচ ছুটি, লঙ্গ চার পাচটা, দারচিনি 
সিকি তোলা, জায়ফল আধখানা, আদা আধ ছটাক, কিসমিদ 
আঁধ ছটাক, জীরা সিকি তোলা, হিং চাঁররতি, ঘি দেড় ছটাক, 
তেজপাতা ছুইখানি, কাঁচা লঙ্কা চার গাঁচটী, সন এক তোলা, 
চিনি আধ তোলা, জল এক ছটাঁক, দই এক ছটাক? 

প্রণালী ।-থোড়ের খোল! ছাড়াইয়া প্রথমে চাক! চাকা 
করিয়া বানাইয়া আঙ্গুলে ইহার আশ জড়াইয়া যাও। তার 
পরে চাক থোড়গুলি কুচি কুচি কর। ধুইয়া একটু হুন মাঝিষ্কা 
জল নিংড়াইয়া দেখিৰে কতখানি হইল, তার পরে যতটা থোড় 
হইবে সেই বুঝিয়া থোড়ের ঠিক অর্ধেক ভাগ আলু সরু সরু 
করিয়া কুচি করিবে। কিসমিসগুলি ধুইয়া বাছিয়৷ রাখ। লঙ্গ 
দারচিনি, ছোটএলাচ গুঁড়াইরা রাখ। কীচা লঙ্কা কয়টী, 
ও এক তোলা আদা কুঁচাইয়া রাখ । জীরা কাঁঠখোলায় চমকাইয়া 
শুড়া কর। এক তোলা আদ হেঁচিয়া তাহার রসে হিং ভিজাইতে 


৩৩৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হাড়িতে দেড় ছটাক ঘি চড়াইয়া তাহাতে ছইবানি তেজপাতা 
ছাড়। তারপরে ভিজান হিংটুকু আশ্গুল দিয়া গুলিয়াঁ লইয়া ঘিয়ে 
ছাড় এবং তখনি আলুকুচি ছাড়িয়া দাও। মিনিট চার ভাজা ভাজ! 
করিয়া উঠাইয়া রাখ! পরে এ ঘিক্েতেই থোড়গুলি ছাড়। 
থোড়ও প্রায় ছয় সাত মিনিট ধরিয়া! ভাজা ভাজা কর। তার পরে 
কাচালঙ্কা কুচি, আদ! কুচি, কিস, নুন, চিনি, জল, দই এই 
স্মন্ত উপকরণ ঢালিয়! দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া দাও) ক্রমে দেখিবে 
ইহার জল বাহির হইবে। প্রায় মিনিট দশ বার পরে সব জল 
মরিয়া মাখ-মাথ হইলে নামাইয়া ইহার উপরে ভাঞ্জা জীরা গুঁড়া 
ও গরম মশলার গুড়! ছড়াইয়া দিয়] ঢাকিয়া রাখ । 


৩০৩ কুমড়াশাক দিয়! সু. গরডালের ঘণ্ট 1 


উপকরণ।--সোণামুগের ডাল আধ পোয়া, কুমড়াশীক আঁধ 
পোয়া, ঘি এক ছটাক, ধনে মিকি তোলা, ভীরা মরিচ সিকি 
তোলা, নুন প্রায় আধ তোলা, দুধ এক ছটাক, চিনি আধ 
তোলা, আদা এক তোলা, হিং তিন চার রতি, কীচালঙ্কা তিন 
চারিটা, জীর! দিকি তোলা, জল পাঁচ ছটাক, শুরালঙ্কা একটা, 
তেক্বপাতা একখানা । 

প্রণালী ।--সোগাসুগেরডাঁল আনিয়া বাছিয়া ধুইয়া জলে সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাও? প্রান্ত পনের কুড়ি মিনিট পরে ভাগ 
সিদ্ধ হইয়া গেলে এবং সমস্ত জল ডালেতেই শুকাইয়া গেলে 
নামাইন্স] একটি পাত্রে ঢালিয়। ফেল । 

কুমড়াশাকগুলি কুচি কুচি করিয়া বানাও। তিন চারবার 
ভল'পবদলাইয়া চই হাতে কচলাইয়া কচলাইয়া ধোও তাহা 


পঞ্চম অধ্যায়। ৩৩৫ 


এবং পাতাগুলি গুঁড়া শুঁড়া হইন্সা যাইবে। জল হইতে 
ছাকিয়া স্মস্ত গুড়া পাতাগুলি উঠাইয়া রাখ । আধ তোলা আদ। 
কুঁচাইয়। রাখ। কীচালকস্কা কুঁচাইয়া রাখ। আধ তোলা আদার 
খোস৷ ছাড়াইয়া ছেঁচিয়া রস বাহির কর। এই রসে হিংটুকু 
ভিজাইতে দাও। 

ধনে ও জীরামরিচ এবং শুরুলঙ্কা আলাদা! আলাদ। পিষিয়া 
স্বাথ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া তাহাতে কুঁচান আদার অর্দেকগুলি 
ফোড়ন ছাড়। তার পরে তাহাতে কুমড়া শাক ছাড়িয়া ভাজ! ভাজ! 
কর। প্রায় মিনিট সাত আট ভাজিয়া তাহাতে সিদ্ধ ডালগুলি 
ছাড়। নুন দাঁও। খুস্তি দিয় নাড়িয়। চাড়িয়। দিবার পর, ডাল, 
শাকের সহিত নিলিয়া গেলে, ছুধে, ধনেবাট!, জীরা মরিচ বাটা, 
চিনি ও এক ছটাক জল, এই সব একত্রে গুলিয়৷ উহাতে ঢালিয়। 
দাও। অবশিষ্ট আদা কুচি এবং কাচালঙ্ক। কুচি ছাড়। খুস্তি 
দিয়! ভাল করিয়! নাড়িয়া দিবে, যাহাতে ডালগুলি আধ-ভাঙ্গ! 
হুইক়া ধার। মিনিট ছুই পরে ফুটয়া উঠিলেই নামাইয়া] ঢালিয়। 
ফেল। 

আবার অ'ধ ছটাক ঘি চড়াও। ঘিয়ে তেজপাতা ছাড় ও 
জীর! ফোড়ন দাও। জীর! চুড় চুড় করিয়া থামিয়া গেলেই 
হিংটুকু গুলিয়া ছাড় এবং তখনি পূর্বপ্রস্তত তরকারীও ঢালিয়া 
সীতলাও। তিন চার মিনিট পরে ইহা ৰেশ থকর্থকে হইয়া 
আদিলে নামাইবে । 

ভোজন বিধি।-ইহা! ভাতে এবং লুচির সহিত ছয়েতেই 
খাওয়া চলে। 


তত আমিধ উ নিরামিষ আহার । 
৩০৪1 কচি মূলার ঘণ্ট। 


উপকরণ ।-_ নূতন মূল! এক পোর়! পৌচ ছয়টা), আলু আর 
পোয়া (পাচ ছয়টা), শাদা মটণ্প আধ ছটাক, ধনে এক কীচ্চ! 
(বাটা হইলে আধ ছটাক), জল একসের, হলুদ আধ তোলা, 
শুরালঙ্কা একটা, দ্িএক ছটাক, হিং তিন চার রতি, জীর! 
কি তোলা, তেজপাতা একখানা, কীচালস্কা তিনটা, ছুধ এক 
ছটাক, জীরামরিচ বাটা আধতোলা, চিনি আধ তোলা, সন 
প্রায় আধ তোলা, ছোট এলাচ একটা, লর্গ ছু তিনটা, জায়ফখা 
দিকিখানা, দারচিনি ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।: টাট্কা দেখিয়া মূলা আনিবে। তারপরে সুল। 
চাচিয়। তাহার উপরের খোসা উঠাইয়৷ ফেল) কুচি কুচি করিয়া! 
বা ছোট ডুম! করিয়া বানাও । আলুর খোসা ছাড়াইয়! কুচি 
সুচি কর বা ছোট ভুমা ডুমা করিয়া বানাও । শাদা মটরগুলি ' 
পুর্ব হইতে জলে ভিজাইর়া রাখিবে। 

ধনে, হলুদ ও শুরালঙ্কা পিষিয়! দেড় পোয়া জলে গুলিয়! 
ছাকিয়া রাখিবে। জীরামরিচ আলাদা বাটিরা রাখিবে। হিংটুকু 
আধ কীচ্চা জলে ভিজাইয়া রাখ । কাচালঙ্কা কয়টা কুঁচাইয়া 
বাখ। 
. ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি ও জার়ফলটুকু গু'ড়াইয়া রাঁথ। 

শাদামটর ও মূলা একত্রে প্রাক্ম আড়াই পোয়া জল দিয় সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাও। প্রায় মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পর 
আলুখুলি ছাড়িয়া পিদ্ধ করিতে দিবে! আরো! সিনিট দশ পরে 
সব তরকারী সিদ্ধ হইয়া গিয়াছে দেখিলে নাযাইয়া ভালে আল৯স+ 


পঞ্চম অধ্যায় তত৯ 


াড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াইয়া৷ তেজপাতা ছাড় । ঘিয়ের 
ধোয়া বাহির হইলে জীরঃ ছাড়। জীরা-ফোটা শব্দ থামিয়া 
গেলে হিং-গোঁলা ছাড় এবং সিদ্ধ তরকারীগুলি চালিয়া দাও? 
প্রায় তিন চার মিনিট ধরিয়! অন্ন ভাজ! ভাজা কর। ভার পরে 
ছ্াঁচনা ধেনে প্রভৃতি মশলা-ছাকা জল) চালিয়া দাও। নুন 
দ্াও। আরো আট দশ মিনিটের পর এই জলটুক্ু মরিয়া গাছ: 
হইয়া আসিলে, ছধে জীরামরিচ বাঁটা, এবং চিনিটুকু গুলিয়! 
উহাতে ঢালিয়া দাও । বেশ থক্‌ৃথকে হইয়া অ।মিলে, নাখাইয়! 
গ্ুরম মশলার গুড়া ইহার উপরে ছড়াইয়! দিয়! ঢাকিয়া রাখ। 

ভোজন বিধি ।-_ইহা! বর্ষাকালে খাইবার সময় । ভাত এবং' 
নৃচি ছুয়ের সহিত থাওয়! চলে । 


৩৫ শীতকালে মুলার ঘণ্ট। (দিশীয় প্রকার) 


উপকরণ ।--সুল! দুইটা, ঘি আধ ছটাক, জীর! ছুয়ানিভর,- 
তেজপাতা ছুখানা, ধনে বাট সিকি তোলা, জল পাঁচ ছটাক, চিনি, 
আধ তোলা, মন্দা সিকি কাচ্চা, ছধ আধ ছটাক, জীরামরিচ 
বাঁটা সিকি তোলা, মটর ভালের বড়ি চারি পাঁচটা, ছাড়ান. 
কলাইশুটি আধ ছটাকথানেক, নান্ধিকেল কোর! এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_অগ্রহাক়্ণ, পৌষ মাসে যখর বেশ বড় বড় মূসা 
উঠিবে যেই মমগ্নে এই ঘণ্ট করিবে। মাঝারি দেখিয়া ছাট মূল! 
আন। মুলার খোসা একেবারে ছাড়াইয়া ফেল। 'সঞ্ক সরু কুচি 
করিয়। বানাও / এক পোরা জলে যুলাগুলি ভাঁপাইয়া লও । 
সাত আট মিনিটের মধ্যে চার পাচ বার ফুটিয়া উঠলেই নামাইবে, 
এবং মুলার জল ঝরাইয়া ফেলিবে। | 

হাঁড়িতে দি চড়াইয়া দাও। ঘিয়ে যটরডালের বড়ি কয়টি 


৪৩ 


৩৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার? 


তাজিয়া উঠাও। তেজপাতা ছুটি ছাড় । তার পরে জীব ফোড়ন 
দিয়া চুড় চড় করিলেই মুল! ছাড়িবে ও ধনেবাটা দিবে। থু্তি 
দিয়! নাড়িয়! কম। খন মূলার গায়ে একটু একটু লাল দাগ লাঁগি- 
তেছে দেখিবে তখন এক ছটাক জল ও নুন টুকু দিবে। ছু তিন 
মিনিটের মধ্যে জলটুকু শুকাইয়া গেলে ছুধে, ময়দা, চিনি, জীর! 
মরিচ বাটা একত্রে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়! দিবে । লাড়িয়! চাড়িয়া 
কড়াইশুটিগুলি এবং ভাজ! বড়িগুলি আধ গুঁড়া করিয়! ছাঁড়। 
ছ এক মিনিটের মধ্যে বেশ মাখ-মাখ হইলে ঘণ্ট নামাইয়! ইহান্ধ 
উপরে নারিকেলকোরা ছড়াইয়া দাও। ইহ! অনেকটা লাউএর 
ঘণ্টের মত খাইতে লাগে। 
৩"৬। বঝিঙ্গার ঘণ্ট। 

উপকরণ ।--ঝিঙ্গা চারিট! (দেড় পোয়া), ঘি আধ ছটাক, নুন 
সিকি তোলা, ধনেবাট! দিকি তোলা, জীর! ছুয়ানি ভর, তেজ- 
গাত ছুখানা, হিং তিন রতি, চিনি আধ তোলা, ময়দ! সিকি 
তোলা, হুধ আধ ছটাঁক, জীর! মরিচ বাটা সিকি তোলা। 

প্রণালী ।_-বিস্কার ধোস! ছাড়াইয়া সরু সরু করিয়া বাঁনাঁ- 
ইয়া! ধুইয়া লও | হিং টুকু একটু জলে ভিজাইয়! দাও। 

হাঁড়িতে আধ কীচ্চা ঘি চড়াইয়! তাহাতে ঝিঙ্কা ছাঁড়। মিনিট 
ছুই নাড়িয়! বিঙ্গাগুলি একটু ভাপ দেওয়া রকমের হইয়া আসিলে 
স্থন দিবে। হাঁড়ি ঢাকিয়া দিবেঃ জল বাহির হইলে ছুতিন 
বার নাড়ি দিবে। প্রা মিনিট ছুই পরে বাটা-ধনে টুকু দিবে। 
মিনিট তিন পরে ইহার জল টুকু শুকাইলে ছুধে, চিনি, ময়দা, 
ও জীরা মরিচ বাট! একত্রে গুলিয়া ঢালিয' দিবে | ছু তিন বার, 
নাড়িয়া এক মিনিট কি দেড় মিনিট পরেই নামাইয়! একটি পাত্রে 


পঞ্চম অধ্যায়) ওত 


আঁবাঁর হাড়িতে অবশিষ্ট দেড় কাঁচ্চা ঘি চড়াইয়৷ দাও; 
তেজপাতা ছাড়। ঘিয়ের ধোঁকা বাহির হইলে জীরা ফোড়ন 
দিয়া শেষে ভিজান হিং টুকু ছাড়িয়াই তরকারী ঢালিয়া! দিবে 
এবং সেই তরকারীর পাত্র দিয়া অমনি হাড়ি ঢাকিয়া দিৰে। 
মিনিট দেড়ের ভিতরে বেশ থক থকে হইয়া! আ'সিলে নামাইকে ॥ 
সবশুদ্ধ প্রান মিনিটি আট সময় লাগিবে। 


৩০৭। শাদা কুমড়ার ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--শাদা কুমড়া দেড় পোয়া (এক ফালি), সরিষ! 
তেল এক কাঁচ্চা, স্থুন প্রায় আধ তোলা, ছুধ এক ছটাক, চিনি 
আধ তোলা, ময়দা সিকি কীচ্চা, জীরা মরিচ সিকি তোল! (বাটা 
হইলে আধ তোলা), জীরা! সিকি তোলা, হিং তিন রতি, তেজ- 
পাতা ছখানা, নারিকেল কোর1 আধ ছটাক, জল আধ গোয়া, 
ঘি আধ ছটাক। 
প্রণালী ।_শাদা কুমড়া আনিয়া খোল! ছাড়াইয়া তাহার দেড় 
পোয়া ওজন করিয়া! লও । তার পরে কুচি কুচি করিয়া! বানাও, 
এবং ধুইয়া রাখ। 
জীরামরিচ বাটিক্কা রাখ । আধ কীচ্চা জলে হিংটুকু ভিজা 
ইয়া রাখ । 
তেল চড়াইয়া তাহাতে কুমড়া ঢালিয়! দাও । ছু একবার তাহাতে 
কুমড়া নাঁড়িয়া! নুন দিয়া ঢাকিয়া রাখ.। এখন ইহার-আল বাহির 
হইবে; এই জলেতেই কুমড়াগুলি ভাপে থাকিয়া দিদ্ধও হইয়! 
ষাইবে। প্রায় পাঁচ ছয় মিনিট পরে ইহার জল মরিয়া গেলে, ছুধে 
কিনি ময়দা ভ্ীীবাঁমরিচ কাটা এবং আধ পৌয়! জল মিশিত করিয়া 


৪৬ , আমিষ ও নিরামিষ আহার ।. 


চাঁর পাঁচ পরে গাঁ থকথকে হইয়া আদিলে নামাইয়া একটি পাতে 
ঢালিয়া ফেলিবে। 
আবার হাঁড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া তেজপাতা ছাড়। 
ছ এক মিনিট পরে ঘিয়ের ধোঁয়া! বাহির হইলে জীর! ছাড়। 
জীর ফোটা শব্দ থামিয় গেলে হিং গোলাটুকু ছাড়িয়াই তরকারী 
ঢালিয়া সম্বরিবে। ইহার ছু এক মিনিট পরেই ঘণ্টের উপর 
নারিকেল কোর ছড়াইয়! দিয়! নামাইবে। 
ভোজন রিগ্রি।--ভাত, লুচি জুয়ের সহিত খাইতে দেওয়া 
চলে। 
গুণাগুণ ।-_কুম্মাগ্তকং পিত্তহরং বাঁলং মধ্যং কফাঁপহং 
পককং লঘুঘং সক্ষারং দীপনং বন্তিশোধনং 
অর্বদোষহরং হদ্যং পথ্যং চেতোবিকারিণাং ॥ 
ক্টি কুমড়া পিতনাশক, আধ-কাচা ও আধ-পাঁক। কুমড়া কফ- 
নাশক, পাকা কুমড়া লঘুপাক, উষ্ণ, ক্ষার যুক্ত অগ্নিদীগক, মুত্রাশয় 
শ্িকারফ, ত্রিদোষ নাশক, হদ্য ও উন্মাদরোগীর উত্তম পথ্য) 


৩০৮1 লালকুমড়ার ঘণ্ট। 


উপকরণ।-_লাঁলকুমড়ী আড়াই পোয়া, পাটনাই ভিজা ছোপা 
আধ পোয়া, তেল দেড় ছটাক, শুক্লালঙ্কা দুইটা, সরিষা সিকি 
তোলা, সুন প্রায় আধ তোলা, জল আধ পোয়া, হলুদ দেড় গির 
(হনুদাটা-পোন তোলা), নারিকেল কোরা এক ছটাক। 

প্রণালী ।__লালকুমড়ার খোল! ছাড়াইয়া কুচি কুচি করিয়া! 
কাটিয়া ধুইয়া রাখ । ভিজা ছোলা আনিয়! রাখ। হলুদটুকু ও 
একটি শুরালঙ্কা বাটিয়া রাখ । নারিকেল কুরিয়! রাখ । 


রনি ০ কির ৮২... ০০ টের রাজ নিরান ২, কান রিকি 


পঞ্চম অধ্যাত্্ । ৩৪১ 


একটি লঙ্কা ছাঁড়িগ্ন। পরে সরিষা ফোড়ন ছাড়। সরিষার চুড়-, 
বুড়ানি শব্ধ থাঁমিয়া' গেলে কুমড়ী ছাড়। প্রায় চার পাচ মিনিট 
নাড়িয়া চাড়িক্া৷ কুমড়াগুলি অল্প ভাজ! ভাজা করিয়া লও। সন 
দাও। জল বাহির হইলে হলুদ ও লঙ্কা বাট? দিয়! ছোলাগুলি 
ঢালিয়া দাও। আটধ গোয়া জল দিয়া খুত্তি করিয়া বারংবার 
খাটিয়া দাও। কুসড়া গলা গলা হইলে এবং জল মরিয়া তেল 
বাহির হইতেছে দেখিলে আরো! ছু চার বার নাঁড়িয়|! নামাইয়া 
ফেলিবে। ইহার উপরে নারিকেল কোরা ছড়াইক্স। দিবে। 


৩০৯। লাল শাকের ঘণ্ট। 
উপকরথ ।--লাল শাক দেড় পোয়া (বার আঁটি), আলু দেড় 


ছটাক, কীচকলা দেড় ছুটাক। থোড় এক ছটা'ক, নারিকেল 
কোর! এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, নুন প্রায় আধ তোলা, ধনে 
ফিকি তোলা, ছুটি শুরালক্কা, ময়দ। আধ কাঁচ্চা, জীরামরি 
সিকি তোল!, ছুধ এএক ছটাক, জল দেড় ছটান্ক, চিনি আধ 
তোলা, জীর! সিকি তোলা, তেজপাতা ছুখানা, হিং চাররতি । 

প্রণালী ।--লাল শাক-আনিয়া তাহার মোটা ডাটাগুলি 
ফেলিয়া সরু ভাটাসমেত পাঁতাগুলি কুঁচাও। তিন চারিবার জল 
বদলাইয়া পাতাগুলি ধুইয়া ফেল। আলু এবং কীচকলার খোস! 
ছাড়াইয়া কুঁচাঞ্ত। খোড়ের থোলা ছাড়াইয়! চাকা কাট আর 
আলে তাহার শু'য়ো জড়াও। তার পরে খোড়গুলি কুচি কুচি 
করিয়া কাট। এই সব তরকারীগুলি ধুইক়্া রাখ? নারিকেল 
কুরিয়। বাঁখ। 

ধনে, শুরু লঙ্কা, জীরামরিচ সব আলাদা! আলাদা করিয়া 
শিলে পিষিয়া রাখিবে। হিংটুকু জাধ কীচ্চাটাক জলে ভিজাইয়া 
রাখিবে । 


৪২ -. আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আধ ছটাঁক খি চড়াও । বিয়ের ধৌয়! বাহির হইলে তাহাতে 
ক্াঁচকলা, আলু, ও থোড় ছাড়িয়া নাড়াচাড়া করিবে। তিন 
চার মিনিট পরে শাক ছাড়িয়া ছ একবার উল্টাইয়! পাণ্টাইয় 
দিয় ছছন দিবে । শাকের জল বাহির হইলে ধনে বাটা, এবং লঙ্কা 
বাঁটা ছাড়িবে । মিনিট ছয় সাত পরে শাকের জল' মরিলে, ময়দা, 
জীরামরিচ বাটা, হছুধ, চিনি এবং এই সঙ্গে এক ছটাঁক জল সব 
একত্রে খুলিয়া ঢালিয়! দাও। ফুটিলেই নামাইয়া একটি পাত্রে 
ঢালিয়া ফেলিবে। 

আবার আধ ছটাঁক ঘি চড়াও। তেজপাতা ও জীরা ফোড়ন 
ছাড়। জীরার রং লাল হইয়া আসিলেই ভিজান হিংটুকু গুলিয়াঁ 
এক হাতে করিয়া ছাড়িবে আর অন্ত হাতে তখনি পূর্ব প্রস্তত 
তরকারীটা ঢালিয় দিবে। মিনিট চার ঘন ঘন তরকারী ধাঁটিয়া 
দ্াও। বেশ থকথকে হইয়া আসিলে কোর! নারিকেল উপরে, 
ছড়াইয়। দিয়া শাকের ঘণ্ট ঢাঁলিয়।৷ ফেল। 


৩১০1 চাপানটেশাকের ঘণ্ট। 
প্রণালী।_উপরোক্ত প্রণালীতে নটেশাকের ঘণ্ট করিলে৷ 
ভাল হইবে। 
৩১১  নটেশাকের ঘণ্ট। 
(দ্বিতীর প্রকার) 


উপকরণ।-_নটেশাক আড়াই ছটাক, কাচকল! এক ছটাক, 
আলু আধ পোয়া, কুমড়া বড়ি পাঁচ ছয়টা, তেল এক ছটাক, ঘি 
এক ছটাক, হ্থন আধ তোলা, জীরামরিচ বাঁটা আধ তোলা, 
ধনে বাঁট। এক তোলা, চিনি আধ তোলা, ছধ আধ পোয়া, শুরু1- 


গঞ্চম অধ্যায়। ৩৪৩ 


লরা ছুটি, ময়না সিকি কাচ্চা, জীর। সিকি তোলা, হিং তিন চার 
রতি, তেজপাতা! একখানি । 

প্রণালী ।--নৃতন নটেশাক আনিয়া তাহা বেশ করিয়। বাছিয় 
স্কুচাও।. কাচকলার খোসা ছাড়াইক়। কুঁচাও। আলুরও খোসা! 
ছাড়াইয়! কুচাও। সব তরকারীগুলি আলাদা আলাদ! ধুইয়া রাখ । 

তেল চড়াইয়া! তাহাতে বড়িগুলি ভাজিয়া উঠাও। তারপরে 
এই তেলেই তরকারী ছাড়, তিন চার মিনিট ধরিয়া তরকারী 
কসিয়। উঠাইয়া রাখ। এবারে শাক ছাড়, খুস্তি দিয়! .নাড়িয়া 
চাড়িয়! হ্ুন দাও। হাঁড়ি ঢাকিয়া দাও। শাকের জল বাহির 
হইলে তরকারী ছাড়িবে এবং বড়িগুলি হাতে করিয়া আধ- 
ড়া করিয়া! ছাড়িবে। নাড়িবে। যখন এই শাকের জল মরিয়া 
আদিবে তখন ছুধে জীরামরিচ বাটা, ধনে বাটা, চিনি, ও লঙ্কা 
বাটা গুলিয়া ঢালিয়া দিবে । তারপরে আধ পোয়া জল ঢালিয়। 
দিবে। তরকারীগুলি সিদ্ধ হইয়া আসিলে মিনিট ছয় সাত পরে 


একটু জলে ময়দা গুলিয় ঢালিক়! দিবে। ছু তিনবার নাড়ি 


একটা পাত্রে ঢালিয়! রাখ । 
হাড়িতে ঘি চড়াইয়া তেজপাত৷ ছাড়। ঘিয়ে জীর! ফোড়ন 
দিয়া পরে হিং (আগে হইতে জলে ডিজাইয়া রাখিবে) ছাড়িয়াই 


পুর্ধপ্রস্তত তরকারীটা ঢালিয়া দিবে। হাড়ি ঢাকিয়া দিবে। নাড়িয়া। 


চাড়িয়া ঘণ্টা একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ। নামাইয়া এক্ষণে আদা. 
ছেঁচা আর নারিকেল কোর! ইহার উপরে ছড়াইয়৷ দাও। 
৩১২। নটেশাকের ঘণ্ট। 
তৃতীয় প্রকার) 
উপকরণ।_নটেশাক তিন ছটাক, আলু দেড় ছটাক, 


বেগুন্‌ এক ছটাক, মূল এক ছটাক, জল আধনের, জীরাম্মরিচ- 
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স্বাটা আধ তোলা, হলুদ কাটা আধ ভোজ, ধনে বাটা এক 
“তোলা, শুরলঙ্কা একটি, কীচালঙ্কা চারিটা, ছুধ এক ছটাক» 
চিনি এক তোলা, নুন আধ তোলা, ময়দা আধ কাঁচ্চ 
ঘি এক ছটাক, তেজপাতা! ছুখানা, জীরা সিকি তোলা, 'রাধুবি 
সিকি তোলা, মৌরী দিকি তোলা, কুমড়াবড়ি আটটা, আদা 
এক তোলা, তিল এক কীচ্চা, ছোটএলাচ ছুটি । 

প্রণালী ।--দূুতন নটেশাকের যোটা৷ ডাটাগুলি বাদ দিক 
কচি ভাটা দমেত পাতাগুলি লইবে। শাকগুলি যতটা পারিবে 
কুঁচাইবে। আলুর খোস! ছাড়াইয়া কুঁচাইবে। বেগুন, মুলাও 
কুচি করিয্বা বানাইবে। সব তরকারীগুলি ধুইয়া রাখিবে। 
রাঁধুনি, মৌরী, কাচ। লঙ্কা, তিল এবং 'ছুটি .ছোটএলাচ একজে 
বিষিয়। রাখ। আদাটুকু ছেঁচিয়। রাখ? 

জমুদয় -ব্বকারী একজে সিদ্ধ করিতে চড়াই দাও । প্রায় 
বশ পনের মিনিট সিদ্ধ হইলে নামাইয়া জল ঝরিতে দাও । একটু, 
ঠাণ্ডা হইলে পর সমস্ত তরকারী চটকাইফ়্া যতটা জল গালিতে 
পার গাপিয়া ফেল। ইহাতে জীরামরিচ বাটা, হলুদ বাটা, ধনে 
বাটা, শুরু লঙ্কা বাঁটা, সন, ময়দা, ছুধ, চিনি এইগুলি সব একজে 
মাথ। ইচ্ছা করিলে ময়দা এই সঙ্গে না দিপা কাঠখালায 
চমকাইয়া সেই ময়দা, রাধা ঘণ্ট নামাইবার কালে তাহার 
উপরে ছড়ায়! দিতেও পার। 

ঘি চড়াও । আগে বড়িগুলি বিয়ে ভাঁজিয়া উঠাঁও। ঘি 
তেজপাতা ও জীরা ফোড়ন দিয়া জীরামরিচ বাটা প্রভৃতি দ্বার! 
মাথা সিদ্ধ তরকারীটা চালিয়া সাঁতলাও। প্রার মিনিট চার 
ঘন ঘন নাড়িক্ন7া তার পরে ভাজা! বড়িগুলি আধ-গু'ড়া করিয়া 
দাও। আরো তিন চার খিনিট পরে যখন বেশ থক থকে হইস্সা 
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মার্া-চোখা হইয়া আপিয়াছে দ্বেখিবে তখন:নামাইয়া ফেলিবে। 
এইবারে রীধুনি, মৌরী, তিল ইত্যাদি বাটা মশলাতে আদার 
রস দিয়া গুলিরা লও । ঘণ্টের উপরে উহা! ঢালির! দিয়! খুস্তি 
দ্বারা ধাঁটিয় দাও । 

৩১৩। হিঞ্চা শাকের ঘণ্ট । 


প্রণালী ।-_হিথচা শাকের ঘণ্ট ঠিক নটে শাকের ঘণ্টের মত 
করিয়া রাধিতে হইবে। হিঞ্চ শাক তিত. বলিয়া উহ! অন্থান্ত 
তরকারীর সহিত সিদ্ধ না করিয়া আলাদা সিদ্ধ করিয়া লইতে 
হইবে । এবং জল গালিয়া ফেলিতে হইবে। 


৩১৪। পালম শাকের ঘণ্ট। 


উপকরণ ।__পালম শাক দেড় ছটাক ছু আঁটি), কীচকলা 
আঁধ পোয়া (দুইটা), আলু আধ পোপ! (ছুইটি), কুমড়া বড়ি পাঁচ 
ছয়টী, সরিষা তেল আধ ছটাক, হুন প্রান্ম ছয় আমি. ভর, জীরা- 
মরিচ বাটা আঁধ তোলা, ধনে বাঁটা আধ তোলা, চিনি আধ 
তোলা, ছধ এক ছটাক, শুরু-লঙ্কা কাটা ছুইটা, ময়দা আধ তোলা, 
জল প্রায় আধ পোয়া কি তিন ছটাক, ঘি আধ ছটাক, জীরা 
সিকি তোলা, হিং তিন রতি, তেজপাতা ছু খাঁনা। 

প্রণালী ।-_-পাঁলম শীকগুলি কুচি কুচি করিয়া বাঁনাঁও। 
কাঁচকলার খোস! ছাড়াইয়া কুচি কুচি কর। আনুরও খোসা 
ছাড়াইয় কুচাও। সব ধুইয়া রাখ। ্ 

ধনে, জীরামরিচ ও শুরা লঙ্কা পিষিয়া রাখ । হিংটুকু আধ 
কচ্চা জলে ভিজাইতে দাও । 

তেল চড়াও । তেলের ধেশায়া উঠিলে তাহাতে আগে বড়িগুলি 
ভায়া উঠাও। তারপরে এই তেলে আলু ছাড়। আনুশুণি 


ম৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আধ-সীতলান হইলে কাঁচকলাগুলি ছাঁড়িবে। কীচকলাগুলিগ 
সাঁতলান হইলে উঠাইয়া রাখ। মিনিট পাঁচের মধ্যে সমস্ত 
তরকারী সলাতলান হইয়া! যাইবে । তার পরে সেই তেলেই শাঁক 
ছাড়িস্বা, নুন দিবে । শাকের জল বাহির হইলে তরকারীগুলি 
ছাঁড়িবে, এবং বড়িগুলি হাতে করিয়া আধ-গু'ড়া করিয়া ইহার 
উপরে ছড়াইয়া দিবে । ছু একবার নাড়িয়া দিয়া, জীরামরিচ 
বাটা, ধনে বাঁটা, লঙ্কা বাটা, ও চিনি দুধে গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়! 
দাও। জলটুকুও ঢাল। দিশি আলু হইলে প্রায় আধ পোষ 
তিন ছটাক জল লাগবে? বোদ্বাইয়ের বেশ নরম আলু হইলে 
এক ছটাক কি দেড় ছটাক জল দিলেই হইবে । প্রায় মিনিট 
গাঁচ পরে ক্রমে গাঢ় হইয়া আপিতেছে দেখিলে দেড় কীচ্চাটাক 
জলে আধতোলাটাক্‌ ময়দাটুকু গুলিয়! ঢালিয়! দাও । নাড়িয়া 
চাঁড়িয়া নামাইয়৷ একটি পাত্রে ঢালিয়! রাখ । ূ 

আধ ছর্াঁক ঘি চড়াও, তেন্গপাতা ছাড়। ঘিয়ের ধোয় 
উঠিলে জীরা ফোড়ন দাও এবং জলে গোল। হিংটুকু উহাতে ছাড়ি- 
যাই তরকারী ঢালিয়। দাও। বেশ মাথা-চোখ। হইয়া! আসিলে 
নামাইবে। 


৩১৫। পটোলের ঘণ্ট। 


উপকর্ণ।-_-পটোল আধ পোস্সা, আলু আধ গোরা, খি' আধ 
ছটাক, ছুধ এক ছটাক, জল আধ পোয়া, তেজপাতা একখানা, 
কাচা লঙ্কা দুইটি, জীর। ছুয়ানি ভর, হিং ছু তিন রতি, চিনি আধ 
তোলা,নুন প্রায় ছয় আনিভর, জীরামরিচ সিকি তোলা, ধনে 
সিকি তোলা, আদ আধ তোলা! । 


রী 22, ৯৯০৫, 
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কর। আলুর খোসা ছাড়াইয়া কুচি কুচি বা ছোট ছোট ডুম1। 
করিয়া বানাও। আলু. ও পটোলগুলি ধুইক্স! রাখ । কীচা লক্ক। ও 
আদা কুঁচাইয্থা রাখ । হিংটুকু আধ-কাচ্চাটাক জলে ভিজা- 
ইয়। রাখ । জীরাঁমরিচ ও ধনে শিলে পিষিয়া রাখ। 

হাঁড়িতে এক কাঁচা ঘি চড়াও । ঘিয়ের ধৌঁয়া বাহির হইলে 
তাহাতে পটোল ও আলু ছাড় ॥ প্রীয় মিনিট পাঁচ ছয় পরে 
আনু পটোলের জল মরিয়া গেলেও ছ এক মিনিট বেশ নাড়া 
চাড়া করিয়া আধ পোয়া! জল দিয়া হুনটুকু দিবে। প্রায় মিনিট 
ছয় সাত পরে আলু ও পটোল সিদ্ধ হইলে জীরঃঘরিচ বাটা, 
ধনে বাটা ও চিনি ছুধে গুলিয়। ঢালিয়! দিবে। ফুটিলে পর 
আঁদা ও কীচ1 লঙ্কা কুচি ছাড়িবে। পাঁচ ছয় মিনিট পরে বেশ 
গাঢ় হইয়া! আসিলে নামাইয়া একটি পাজে ঢালিয়া রাখিবে। 

আবার হাঁড়িতে এক কীচ্চা ঘি চড়াও । ঘিক্ে তেজপাতা 
ছাড়। ছু এক মিনিটের মধ্যে খিয়ের ধোয়া উঠিলে জীর! 
ছাড়িবে। জীরা'র চুড় চুড় শব্দ-থামিয়া গেলে, হিং গোলা ছাড়িয়াই 
তখনি তরকারী ঢালিয়া পাতলাইবে ৷ ছু এক মিনিট পরে নাড়ি! 
নামাইয়। রাখিবে। 

ভোঙ্জন বিধি।__ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে খাওয়া চলে। 


৩১৬। পটোলের শাদা ঘণ্ট। 


উপকরণ।-_পটোল এক পোয়া, আলু আধ পোয়া, কিসমিস 
এক কাঁচ্চা, বাঁদাম বারটা, তেজপাতা ছুখানা, ছোউএলাচ ছুইটা, 
দারচিনি ছুয়ানি ভর, লঙ্গ তিন চারিটা, স্ুন প্রায় আধ তোলা, 
ঘি তিন কীচ্চা, জল আধ পোয়া, আদা আধ গিরা, কীচা লঙ্কা 


ছ্‌টি। 


৩৪৮ আমিষ ও নিরাধিষ আহার । 


প্রণালী । - পটোলের খোস৷ ছাড়াইয়া কুঁচাও। আলুর খোসা 
ছাড়াইয়া ঝুঁচাও। কিসমিসগুলি বাছিয়া ধুইয়া রাখ। বাদামের 
খোলা! ভাঙ্ষিা ভিজাইতে দাও। তার পরে খোসা ছাড়াইয়! 
প্রত্যেক বাদামটাকে ছয় ভাগে কাট। আদা ও কাচা লঙ্কা কুচি. 
কুচি করিয়া! রাখ । 

ঘি চড়াও, ঘিয়ে তেজপাত| ও গরম মশলা ছাড়া ই মিনিট 
পরে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে আলু ও পটোল ছাড়িয়৷ মিনিট চার 
পাঁচ কমিবে, তারপরে কিমমিসগুলি ছাড়বে । ছু একবার নাড়া 
চাড়া করিয়া আধ পোয়া জল দিরা নুন দিবে। এইবারে আদ 
ও ঝযাচালঙ্ক। কুচি ছাড়িবে। মিনিট ছন্ন সাত পরে ইহার জল 
মরিয়। বেশ মাথা-মাথা হইলে নামাইবে। 

ভোজন বিধি।-ইহা ভাত এবং খিচুড়ির সহিত খাইতে 
পার । লুচি সহিত খাইতেও বেশ লাগিবে। 


৩১৭। পটোলের দয়ে ঘণ্ট। 


উপকরণ।--পটোল এক পোয়া, আনু আধ পোস্সা, কিসমিস 
এক কাঁচ্চা, বাদাম বার তেরটা, পেস্তা বার তেরটা, দই আধ. 
ছটাক, ধনে বাটা পোন তোপা, হলুদ বাটা পোন তোলা, আদা 
এক তোলা, শুরীলঙ্কা ছুইট, কাচালঙ্কা তিনটা, জারফল আধ- 
থানা, ছোট এলাচ চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ ছয়টা, 
তেজপাতা একখানি, হুন প্রায় আধ তোলা, ঘি এক ছুটাক, জর 
আধ পোয়। । 

প্রণালী ।_আনু,ও পটোলের খোসা! ছাড়াইয়া কুচি কুচি, 
করিয়া বানাইয়া আলাদা আলাদা যুইয়া রাখ। | 

বাধাদ ও পেস্তা জলে ভিজ্াইতে দাও। এ গুলি কিছুক্ষণ 
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ভিজিলে পর, খোসা উঠাইয়া কুঁচাইয়! রাখ । কিসমিসগুলি 
বাছিয়া ধুইয়া রাখ । আদা এবং কাচালঙ্কাগুলি কুচি করিয়া 
কাটিয়া রাখ। শুকালঙ্কা ছুটি পিষিয়া রাখ । 
_. আরফলটুকু, ছটি ছোটএলাচ, তিনটা লঙ্গ এবং ছুয়ানিভর 
দারচিনি মিহি করিয়া গু'ড়াইয়া রাখ । 
.. এবারে আগুনে হাড়ি চড়াও। হাড়িতে সব ঘিটুকু ঢালিয়া; . 
দাও। ছুএক মিনিটের মধ্যে ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে কিনমিস-. 
খুলি ছাড়িয়া ভাজ । কিসমিস ফুলিয়া উঠিলেই উঠাইয়। ফেলিবে। 
তাহার পর সেইথিয়ে তেজপাতা, ছুটি ছোটএলাচ, তিনটা লঙ্গ, 
এবং অবশিষ্ট ছুয়ানি তর দারচিনি ছাড়। ভাজ গরম মশলার. 
বেশ স্থবাঁস বাহির হইলে, ধনে বাঁটা, হলুদ বাটা, লঙ্কা, বাটা 
দইয়েগুলিয়! ঢালিয়া দাও। মিনিট পাঁচ ধরিয়া মশল| কস) তার 
পরে যখন দেখিবে দইয়ের জল মরিয়া গিয়াছে এবং মশল! ঘিয়ের 
উপরে বুড় খুড় করিতেছে, তখন আনু ও পটোন ছাড়িসা নুন 
দিবে। ছু তিন মিনিট ধরিয়া নাড়িয়া দেখিবে ইহার জল. 
বাহির হইয়াছে ) জলটুকু মরিয়া গেলে তবে আলু পটোল সিদ্ধ 
হইবার মত জল দিবে। ফুটিয়া উঠিলে বাদাম, পেস্তা, আদা, 
কাঁচা লঙ্কা কুচি ও ভক্ত! কিসমিস ঢালিয়া দিবে। মিনিট দশ. 
বারর মধ্যে ইহার জল মরিয়। বেশ ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামা- 
ইয়া গরম মশলার গু"ড়া টুকু ছড়াইয়া ঘণ্টের উপরে দিবে। ঘণ্টা. 
একবার নাঁড়িয়। দাও এবং ঢাকিয়া রাখ । 

ভোজন বিধি।_-ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে থাওয়! চলে। 
বেশ মুখরোচক | 


ষষ্ঠ অধ্যায়। 


বড়ি। 
প্রয়োজনীয় কথা। 
বড়ি।_- আমাদের দেশে হিন্দু স্্রীলোকদের নানাবিধ সাংসা- 
-রিক কর্টেন্ধ মধ্যে কড়ি দেওয়াও একটি প্রয়োজনীয় কায বলিয়া, 
গণ্য হয়। মহোৎসব, পর্ব, বিবাহ প্রভৃতি ঘেকোন গুত কর্ম 
করিবার প্রায় সাত আট দিন অথবা এক মাস ছুই মাস আগে 
হইতে মেয়েরা বড়ি দিয়! শুভদিনের শুভকর্ম্মের যেন সুচন। করিয়া 
রাখেন। 
বড়ি দিবার জন্য স্বন্ত্র দিন শ্বতন্ত্র মাসও নির্ধারিত আছে। 
অগ্রহায়ণ মাসের শুরু পক্ষের যে কোন তিথিতে ভাল দিন দেখিয়া 
বড়ি দিবার জন্য আয়োজন কর! হয়। ত! বলিয়া! যে আর কোন 
মাঁসে বড়ি দেওয়া! যায় না কি দেওয়া হয় না তাহা! নয়) সক 
সময়েই দেওয়া যায় কেবল রৌদ্রের অভাবে বর্ষাকালে বড়ি দেওয়া 
স্ুবিধাকর নহে। ূ 
বড়ি দিবার রীতি ।-- অগ্রহায়ণ মাসের শুরু পক্ষের ভাল দিনে 
এককালে তিন রকম বড়ি দিবার বিধি। কুমড়াবড়ি, ফুলবড়ি 
ও বিচেবড়ি । কুমড়াবড়ি প্রথমেই দিতে হয়। ক্রমে ক্রমে তার- 
পরে ইচ্ছায়ত অন্যান্য বড়ি দেওয়! হুয়। কুমড়াঁবড়ি দিবার 
কালে সর্ধাগ্রে বড় বড় করিয়া ছুটি বড়ি দিতে হয়। এই 'ছুইটা 
বড়ির্‌ নাম “বুড়াবুড়ী”। প্রৌচা স্ত্রীলোকেরা আমোদ করিবার জন্ত 
বোধ হয় বড়ি ছুটার “বুড়াবুড়ী” এই নাম রাখিয়া! থাকি- 
বেন। ধান, দূর্বা, ফুল, সিঁছর দিয়া! এই বুড়াবুড়ী ছুটাকে যেন 
বিবাহের বেশে সাজান হয়। চারিদিক হইতে মঙ্গল হুলুধ্বনি 
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স্গুঠে। যাহারা বড়ি দিভে আসে তাহাঁদেরই মধ্যে একজন 
-পাকা লোককে “বুড়াবুড়ী” গড়িতে দেওয়া হয়। পরে অন্য 
সকলে বড়ি দিতে আরম্ভ করে। বড়ি দিবার কালে পরিফার 
কাপড় পরিয়। শুদ্ধ হইয়! তবে বড়ি দিবার রীতি প্রচলিত । নবাঁ- 
ন্নের দিনে এই নূতন বড়ি দিয় ব্যঞ্ীন প্রস্তত করিয়া! লোক খাও- 
স্বান হয়। ] 
প্রসিদ্ধি আছে বড়ি ফুলের ঘায়ে মৃচ্ছ1 ধায়। অর্থাৎ বক্ছি 
প্রস্তত করিবার কালেও যেরূপ সাবধানে সযত্বে করিতে হয় 
আবার সেইরূপ সাবধানে এবং সযদ্বে ন! রাখিলেও নষ্ট হুইয়) 
যাওয়া সম্ভব। সাধারণতঃ কাঁগ মাষকলাই ডাল ভিজাইঙ়া! তাহার 
খোসা উঠাইয়! খুইয়া তবে ভাল বাটিতে হয়। তারপরে এই 
ডাল বাঁট! ফেটাইয়া বড়ি দেওয়া হয়। এই ডাল বাটা ঘদ্দি কম 
ফেটান হইল তো বড়ি শক্ত হইয়া গেল, আবার বেশী ফেটান 
হইল তে! ঝড়ি তুলিতে পারা যায় না তুলিবার সময় ভাঙিয়া 
ব্বায়। একটু পুরান ডাল হইলেও বড়ি ভাল হইকে না। আবার 
'একটু মেঘ দেখা দিল তো বড়ি মিইয়া গেল। বড়ির বাঁটা 
'ডাল ফেটান হইলে একবাঁটা জলে এক টোপ ফেলিয়! দেখিবে 
'ষে ভাসিয়। উঠিয়াছে কি না যদি ভাগিয়া ওঠে তে! বুঝিবে 
ভাল আর ফেটাইবার দরকার নাই। কচু ঝা কলাপাতায় 
কিম্বা চটে, কাপড়ে ব1 থালায় ফেটান ভাল বাটা হাতে করিয়া 
লইয়া টোপ টোপ করিয়া বড়ি দিতে হয়। কাপড় ছাড়া যাহাতে 
বড়ি দিবে সবেতেই একটু সরিষা তেল মাখাইয়া তবে বড়ি দিতে 
হইবে। চট প্রস্ৃতিতে তেল একটু না মাখাইলে বড়ি তাল 
-করিয়! ওঠে না। কিন্তু চট পুরাণ হইয়া গেলে আর তেল দিবার 
আবশ্যক হয় না। একদিন তাল রকম রোদ গাইলেই কাপড় 


শ২ আঁসিষ ও নিয়ামিষ আহার । 


হইতে বড়ি উঠান যাইবে, তারপর দিন আয একবার রৌদ্রে 
দিলেই ঠিক হইয়া ষাইবে। কিন্তু দৈবক্রমে মেঘ হইলে বড়ি 
পুকান দায় হইয়া উঠে।. অনেকে সেই রকম সময়ে উনানের 
উপরে আগুণের তাপে বড়ি শুকাইয়! লইয়া থাকে। এই জনা 
ভাপ রকম শুরু দিন দেখিয়া তবে ভাল ভিজাইতে হইবে। 
বড়ি হইয়া! গেলে নূতন হাড়ি ব! শুরু টিনে পুরিক্কা রাখিতে . 
হয়। আর মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিতে হয় বিশেষ বর্ধাকালে। 

বত প্রকার বড়ি আছে তাহার মধ্যে কুমড়া! বড়িই প্রধান । 
ইহা ছাড়া তেওড়া। বড়ি, মন্গুর ডালের বড়ি, বিটপালমের বড়ি, 
মুলার বড়ি, রাঙা আলুর বড়ি, তিলেবড়ি, পোস্তর বড়ি, প্রভৃতি 
অন্যান্য অনেক প্রকার বড়ি আছে। আমাদের প্রায় অধিকাংশ 
তরকারী - বড়ি দিয়! রীধ হইয়া থাকে । নিরামিষ তরকারীতে 
মাছ বা! মাংসের অভাবে বড়িতে অনেকটা পূর্ণ হইয়া! থাকে । 
কোন কোন আমিষ তরকারী বড়ি দিয়া রাধিলে তাহার আস্বাদ 
আরও ভাল হয়। বাঙ্গলার অনেক মাছের তরকারীতেই প্রায় 
বড়ি দিয়। বাঁধা হয়। বড়িক্র গন্ধে তরকারী সুস্বাছু হইয়া উঠে। 


৩১৮৪ কুমড়ীবড়ি। 


উপকরণ।-একটি ছাঁচি কুমড়া (ওজনে তিন দের), কীচ! 
মাষকলাই দশ সের, জীরা আধ পোয়া, হিং সিকি তোলা, নুন 
আধ ছটাক; চালের গুড়ি বা শফেদা এক সের। 

প্রণালী ।--পুরু ও পাকা রকম দেখিক্সা একটি ছাঁচি কুষড়া 
আনিয়া ল্বা! চার ভাগে কাটা ইহার বিচিগুলি বাহির করিক্! 
একটি থাঁলায় বা কুলায় করিয়া শুকাইতে দাও। তারপরে 
কুমড়া কুকুনি দ্বারা কুমড়াগুলি কুরিয়া ইহাও একটি কুলাক্স বিছাঁ-. 
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ইরা শুকাইতে দাও। ছুিনের মধ্যে শুচাইন্বা বাইবে। একপি 
আধ শুরু। হইলে উপ্টাইরা দিবে । 

বড়ি দিবার গাঁচ ছয় দিন্‌ পূর্বে গোটা কলাই আনিয়া তাহার 
মাঁটা প্রন্থৃতি বাছিয়া একখানি কাপড় বা চটের উপরে বিছাইয়। 
রৌদ্রে দাও । একদিন ভাল রকম রৌদ্র পাইলে কলাইগুলি 
(বেশ খড়খড়ে হইয়া যাইবে, তখন ভাঙ্গিরা ভাল তৈয়ারি করিবার 
সুবিধা হইবে। তারপরে বাতায় ভাঙ্গ। এইবারে কুলায় করিয়া 
পাছড়াইয়া গোটা ডালগুলি দমুদর বাছিয়! ফেল। ডাল ঝাড়ি 
খুদ্দগুলি আলাদা] করিয়া রাখিয়া দাও । 

এই তো গেল ডাল ভাঙ্গা। 

যে দিন বড়ি দিবে তাহার পূর্ব রাত্রে ডাল জলে ভিথাই্ে 
দ্িবে। ভোরে উঠিয়া যতটা পরিষ্কার করিয়া পার ডাল রগড়া- 
ইয়া ধুইরা খোঁপা উঠাইয়া ফেল। ইহাতে অনেক জলের আব- 
শ্যক। সেই জন্য পুকুরে কি চৌবাচ্ছা্স যাহার যেখানে সুবিধা 
হয় ধুইলেই ভাল। 

এইবারে ডালের উপরে -একটু হুনের ছিটা দাঁও। তারপরে 
শুরা কুমড়ার সহিত ডাল বাঁট। কাচা কুমড়ার সহিত ডাল বাঁটিয়! 
বড়ি হয় কিন্তু তাহাতে বড়ি তুবড়াইয়া যান্স। জীরাগুলি আধ- 
কোটা করিয়া রাখ। হিং একটু জলে ভিজাইতে দাও । 

ভাল বাটাতে কোটা! জীরা, গোলা হিং, এবং নুন মিশাইয়! 
লও. এবারে ক্রমে ক্রমে ডাল ফেটাঁও। একটি বড গাঢ় অথচ 
চেত্ল৷ পাত্রে বেড় কীসির স্ভায় পাত্রে) খানিকটা খানিকটা 
করিয়া! বাটাডাল লইন্বা ফেটাইতে হইবে। মাঝে মাঝে একটু 
জলের আছড়া দিবে । 

যখন দেখিবে বেশ শাদা এবং হাল্কা হইন্া আসিতেছে, 
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- তখন এক বাটা জলে এক টোপ ফেলিয়া দিবে। দেখিবে একে- 
বাবে জলের উপরে ভাসিয় উঠিয়াছে, তখন আর ফেটাইবে না ॥ 
এখন একটি থালাতে চালের গুড়ি (শেফেদা) ঢালিয়। থালাময় 
ছড়াইয়া রাখ। বড়ির এইবারে ফেটান ভাল হইতে টোপ তুলিকা 
সেই টোপ গুলির তলায় শফেদা মাখাইয়। একে একে একটি চাঁদর 
কিস্বা চটে বাইয়া! বসাইয়1! দাও। একদিন সারা দিন রৌক্্র 
পাইলে পর বিকাল বেলায় উঠাইয়। রাখিবে। পরদিন আবার. 
রৌদ্রে দিয়া তারপরে চাদর বা চট হইতে উঠাইয়া একটি নূতন 
হাড়িতে পূরিয়া খাড়ির মুখ বন্ধ করিয়। রাখিবে। ছুতিন মাঁদ 
"অন্তর একবার রৌদ্রে দিবে। যেন ছাতা না পড়ে। ইহা সব 
রানার দেওয়া! চলে। 
অল্প পরিমাণে কুমড়া বড়ি করিতে গেলে নিয়লিখিত পরিমাণে 
উপকরণ লইবে। 
কলাইডাঁল পাঁচ পোয়া, ছাঁচি কুমড়া তিন পোস্বা, জীর! এক 
তোলা, হিং চার রতি, নুন সিকি তোলা। 


৩১৯। বিচেবড়ি। 


উপকরণ।--ই্াচি কুমড়ার বিচি এক পোঁয্া, কলাইভাল এক 
সের, হিং চাঁর পাচ রতি, চালের গুঁড়া (শফেদা) আধ পোয়া, 
নুন আধ তোলা। 

প্রণানী।--পূর্ব রাত্রে এক দের ডাল ভিজাইতে দিবে। পর 
দিন ডাল পুইয়' উহাতে একটু হুনের ছিটা দিয়া বাঁটা। হিংটুকু একটু 
জলে গুলিয়! উহাতে মিশা৪। ডাল বাটা শাদা করিয়া ফেটাও। 
তাঁর পরে ঠিক বড়ি দিবার আগেই অবশিষ্ট ুনটুকু মিশাইয়। 
লও। বড়ির টোপগুলির তলান্স চালের গুঁড়ি মাথাইয়া চটের 
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উপরে বসাহিয়া বদাইয়। দাও । একদিন রোদে শুকাইতে দাও ॥ 
পরদিন চটের উপর হইতে তুলিয়! বড়িগুলি একটি থালার করিয়া 
শুকাইতে]দিবে। তারপরে উঠাইয়া রাখিবে। 

ভোজন বিধি।_ইহা| পাস্তভাত, ফেনসাভাত, খিচুড়ি ইত্যা- 
দ্বির সহিত খাইতে হর ॥ বিচেবড়ি পুড়াইক্সা তেল, হুন মাখিয়া 
খাইতে ভান লাগে। * 


৩২০। ফুল বাঁ টোপাবড়ি । 

প্রণালী ।-ইহাতে আর কোন মশল! লাগিবে না। কেবল 
বাটা ডাল ফেটাইয়্া তাহাতে একটু হুন মিশাইয়। কচুপাতে ব! 
পাতলা কাপড়ে এক একটি টোপা!৷ কুলের মত বড় করিয়া বড়ি 
দিবে। কচুপাতায় বড়ি দিতে হইলে তাহাতে একটু মরিষা তেল 
মাথিয়া লইবে। 

ভোজন বিধি ।--এই বড়ি অন্বল ও চড়চড়িতে দিয়া রাধিতে, 
হ্য়। 


৩২১ । মূলার বড়ি? 


উপকরণ ।--কলাইডাল এক সের, মূলা চারিটা, জীর! আধ 
ছটাক, নুন আধ তোল! । 

প্রণালী ।_-মূলার খোসা ছাড়াইয়া থেঁত করিয়া, এক দিন 
রৌদ্রে শুকাইয়া লইবে। 

যে দিন মূল! শুকাইতে দিবে সেই দিন: রাত্রে ভাঁল' ভিজাইতে 
দিবে। পরদিন সকালে ডাল ধুইয়া খোঁসা উঠাইয়া ভাল বাট। 
তারপরে জীরা ও মূল! ডালবাটাতে মিশাইয়া ফেটাও। বেশ 


* ১৯১ পৃঠায় বিচেবড়ি সেক! দখ। - 


৩৫৬ আঁমিষ ও নিরামিষ আহার! 


শাদ1 ও হাঁলকা হইয়া আসিলে, সুনটুকু মিশাইরা কাঁগড়ের উপরে 
বড়ি দাও.। বড়িগুলি শুকাইলে উঠাইবে। 
ভোজন বিধি ।--ইহ! চড়চড়ি ও অস্বলে দিয় রীধিতে হয় 


৩২২ । তিলের ভাজা বড়ি। 


উপকরণ।--কলাইডাল এক পোয়া, তিল আধ ছটাক, নুন 
ছুয়াঁনি ভর। 

প্রণালী ।_-ডাল ভিজাইয়া ধুইয়া মিহি করিয়া বাট। তার 
পরে ফেনাই য়া ইহাতে নুন ও তিল মিশাইয়া ছোট ছোট করিয়া 
বড়ি দাও। রোদে শুকাইলে উঠাইয়। রাখ । 

ভোজন বিধি ।--ইহ! ভাষা বা ছাকা তেলে কেবল ভায়া 
খাইতে হয়। * 


৩২৩। রেউড়ি বড়ি ॥ 

উপকরণ।_-শাদ। তিল আধ পোয়া, কলাইডাল এক পোয়া, 
হন ছুয়ানি ভর। » 

প্রণালী ।--শাদা তিল আনিয়৷ বালি ইত্যাদি বাঁছিয়! বাখ। 
কলাইডাল ভিজাইয়া ধুইয়! মিহি করির! বাটিয়া রাখ। ডাল 
বাটা শাদা করিয়া ফেটাও । নুন মিশাও। একটি থালাক্স তিল 
রাখ। ঠিক রেউড়ির আকারে বড়ি গড়িয়া? তিলের উপরে রাখিয়া 
, ছুই পিঠে তিগ মাঁথাও। তার পরে একখানি কাপড়ের উপরে 
রাখিয়া শুকাইতে দাও । 
ভোজন বিধি।_ ইহাঁও ভাজিবার বড়ি । ছশাক। তেলে ভাজিতে 
হইবে। | 


* ১৮৭ পৃষ্ঠায় বড়ি ভাতা দখ। 
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৩২৪। পোস্তদানার বড়ি। 


উপকরণ ।__কলাইডাল এক পোয়া, পোস্তদান! আধ ছটাঁক, 
নুন ছুয়ানি ভর 

প্রণালী ।- পোল্তদানাগুলি এক বাটী জলে ফেলিয়। জল হইতে 
ছ'্বকিয়া উঠাও, তাহা হইলে সমুদয় বালি জলের নীচে পড়িয়া 
যাইবে। 

কলাইডাল ভিজাইয়া, ধুইয় বাঁট। বাটা হইলে তাহাতে নুন ও 
পোস্তদান। মিশাইয়া বড়ি দ্রবে। ইচ্ছা! করিলে পোল্তদানাগুপি 
বাঁটিয়া ফেটান ডালের সহিত মিশাইয়! আবার ছু তিন বার ফেটা- 
ইয়াও বড়ি দিতে পার। | 

ভোজন বিধি ।--পোস্ত বড়ি ভাজিয়া খাইতে দিতে পার। 
অন্বলে দিলেও বেশ হয়। 


৬২৫। মটরডালের বড়ি । 


প্রণালী ।--ছোট মটর বা বড় মটর আনিয়া! ভোরে ভিজাইতে 
দিবে। তারপরে মিহি করিয়া পিষিয়া ফেটাও। শেষে একটু 
নুন মিশাইয়া কচুপাতা বা কুলার উপরে টোপা বড়ির মত বড় 
করিয়া বড়ি দাও। তেওড়া বা খেশারি ডালের বড়িও উপরোক্ত 
প্রকারে করিতে হই 

ভোজন বিধি ।-ইহা অন্বলে এবং শাকের ঘণ্টের সহিত 
খাইতে হয়। 


৩২৬1 মন্ুরডালের বড়ি ॥ 


প্রণাপী।--মনুরডালের বড়ি ঠিক উপরোক্ত মটরডালের 
বড়ির স্তার় করিতে হইবে। 


৩৫৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ভোজন বিধি।--ইহাও অন্থলে এবং -শাঁকের ঘণ্টের সহিত: 
খাইতে হয়। 


৩২৭। বাঙ্গালুর বড়ি। 


উপকরণ।--কলাইভাল এক সের, বড় রাঙ্গালু চারিটা, জীর! 
আধ ছটাক, স্থন সিকি তোলা। 

প্রণালী ।_-রাঙ্গাআলু আনিয়! তাহার খোসা ছাড়াইয়৷ ছে"চিয়া 
একটি কুলায় বা থালা করিয়া এক দিন রৌদ্রে শুকাইতে দাঁও। 
যে দিন রাঙ্কাআলু শুকাইতে দিবে সেই রাত্রে ডাল ভিজাইতে 
দিবে। পর দিন ভোরে উঠিয়া ডাল ধুইয়া খোসা উঠাইয়া ফেল। 
তারপরে রাঙ্গাআলুর সহিত ভাল মিহি করিয়] বাটয়া রাখ। ফেটাঁ- 
ইয়া বেশ শাদা ও হালকা হইয়া! গেলে হুন মাথিয়া টোপা ষড়ি 
দাও । 

€োজন বিধি ।--ইহা উচ্ছে চড়চড়ি ও অস্বলে দিয়া! থাইতে 
ভাল। সন 


৩২৮। বিটপালমের বড়ি। 


উপকরণ।--কলাইডাল এক সের, গ্রীণ (বিটপাঁলম (রাঙা- 
মোথা) একটা, হন আধ তোল! 

প্রণালী ।--ডাল ভিজাইস্া ধুয়া খোসা উঠাও। 

বিটপালমের খোসা ছাড়াইয়া ফেল। এবারে ডাল ও বিট- 
পালম একনঙ্গে বাট। ভাল করিয়া ফেটাইয়া শেষে জুনটুকু 
মাখিয়া পাথবে বা কচুপাতায় তেল মাখিয়! বড়ি দাও। 

ভোজন বিধি।- ইহা! অস্বল করিয়া খাইতেই ভাল। 
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৩২৯। মশলাদার কুমড়া বড়ি । 
| উপকরণ ।-__ফীচা মাষকলাই ডাল সাড়ে তিন পোক্সা, কাঁচ। 

. ছাচি কুমড়া এক পোয়া, শুরু! লঙ্কা তিন চারিটা, হলুদ সিকি 
তোল! বা এক গিরা, ধনে এক তোলা, মেতি, কালজরীরা, মৌরীও 
জীরা মিশাইয়া এক তোলা, হিং চাঁর রতি, দারচিনি সিকি 
তোলা], ছোট এলাচ তিনট1, আদা আধ তোলা, সমুদয় মশলা! 
মিলাইয়া ওজনে প্রাপ্ম এক ছটাক করিয়া লইতে হইবে। 

প্রণালী ।-_ডালগুলি আগের দিন রাত্রে ভিজাইয়! রাখিবে। 
পরদিনে ভাল ধুইয়! খোসা উঠাইয়! বাটিবে। ছাঁচি কুমড়া কুকুনি 
দ্বার! কুরিয়া তারপরে তাহা নিংড়াইয়! জল বাহির করিয়া রাখ। 
আদ বাঁটিয়৷ রাখ। হিংটুকু একটু জলে ভিজাইতে দাও । 

ধনে আর শুরালঙ্কা কাঠখোলায় চমকাইয়! লও । তারপরে 
এই ভাজা মশলা, হলুদ, মেতি, কালজীরা, জীরা, মৌরী, 
দারচিনি, ছোটএলাচ সব একজে কুটিয়া ব! গুঁড়া করিয়া 
বাখ। 

বাট! ডাল ভাল করিয়া? ফেটান হইলে তাহাতে কুমড়া, সমুদয় 
স্ঁড়া মশলা, গোল! হিং ও আদ! বাটাটুকু মিশাইগা। ভাল করিয়া 

. ফেটাইয়! লইয়। পরে ঠিক কুমড়া বড়ির ন্যায় বড় করিয়া বড়ি 

দিতে হইবে। সাঁড়ে,তিন পোয়া বড়ি হইবে। 

ভোজন ধিধি ।_ ইহা! চড়চড়ি, ঘণ্ট, অম্বল, মাছের ঝোল 
ডালনা যাহাতে দিবে সেই ব্যঞ্জনেরই আস্বাদ ভাল হইবে। 


মাবটী। 


মাষাণাং পিষ্টিকা হিঙ্গুলবার্্রকসংস্কৃতাঃ 
তয়া! বিরচিতা বস্ত্রে বটিকাঃ সাধুশোধিতাঃ ॥ 


৩৬০ আগিষ ও নিরাগিষ আহার । 


তলিতা স্তপ্ততৈলে তা অথবা স্থপ্রলেহিতাঃ ূ 

বটকস্য গুটণ ফুক্তা জ্ঞাতব্য! রুচিদাভৃশম্‌॥ ভাবপ্রকাশ। 

গুণাগুণ ।_মাষকলায়ের দাল বাটিয়া তাহাতে ভিং, নুন ও 

আদা মিশ্রিত করিয়া একখান বস্ত্র বড়ি দিবে । পরে শুষ্ক হইলে 

এ.বড়ি তণ্ত তৈলে ভাজিয়া বা উত্তমরূপে প্রলেহিত করিয় 

লইলে অতিশয় রুচিকারক এবং বড়ার ন্যায় গুণযুক্ত হইয়] 

থাকে । মাষকলায়ের বড়ার গুণ আযুর্কেদ শান্ত্র মতে বলকারক, 
বার্ধ্যবদ্ধক, বাতদ্ন, বিরেচক, শ্নেপ্সাকারী। 





কুমড়াবড়ি। 


কুম্মাগুকবটা জেরা পূর্বোক্ত বটকাগুণা। 
বিশেষাৎ পিত্তরক্তদ্্ী লী চ কথিতা বুধৈঃ ॥ 
কৃমড়াবড়ি প্রায় মাষবড়ির তুল্য গুণকারী ( অধিকন্ত উহাঁ 
লঘু ও রক্রপিত্তের শাস্তকারক বলিয়া পণ্ডিতগণ কর্তৃক ০ 
হইয়া থাকে । 
৩৩০ । কীচা মুগেরজালের বড়ি। 
উপকরণ ।-_কীচা মুগের ডাল একসের, হিং তিন চাঁর রতি, 
মৌরী গুড়া গ্রার আধ তোলা, আদা এক তোলা, নুন সিকি 
তোল! । 
প্রণালী।--কীচা কলাইডালের মত কাচা যুগের ডাল পূর্ব 
দিন রাত্রে জলে ভিজাইতে দিবে । পরদিন খোসা উঠাইয়া ধুইয়া 
ভাল বাট। হিং একটু জলে ভিজাইতে দাও। মৌরী কুটিয়া 
বা শু'ড়াইয়া রাখ। আদাটুকু পিষির়া রাখ । 
বাটা ডালে তিজান হিংটুকু (জলে গুলিয়), মৌরী গুঁড়া, পেব| 
আদা মিশাইয়া ফোটাও। তার পরে ফেটান ডালের টোপ 
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জলে ফেলিয়া দেখিবে ভাসিয়া উঠে কি না। ভাসিয়া' উঠিলে 
তাহাতে নুন মিশাইয়া! তারপরে বড়ি দিতে আরস্তভ কর। ইহার 
ফুল বড়ি এবং কুমড়াবড়ির ন্যায় বড় বড়িও হুয়। 
ভোজন বিধি ।_ইহা মাছের ঝোল, অস্বলে এবং শুধু ভাজিয়! 
খাইতেও ভাল লাগে । 
গুণাগুণ ।-_ মুদগাণাং বটিক1 তদ্দ্রচিত সাঁধিতাতথা। 
পথ্যা রুচ্যা ততে! লী মুদগন্থপ গুণাস্থৃতা৷ ॥ ভাপ্রকাশ। 
মুগের বড়ি পূর্বোক্ত প্রকারে প্রস্তত ও সংস্কত হইলে পথ্য, 


--কুচিকর, লঘুপাক এবং মুগের ডালের তুল্য গুণকারী হুয়। 


৩৩১। কয়েদবেলের বড়া । 


উপকরণ।-_কয়েদবেল বারটা, কীচা লঙ্কা দশটা, শুর! লঙ্কা 
পাঁচ ছয়টা, হুন প্রায় আধ ছটাক, সরিষা তেল আধ পোয়া, 
ভাজা জীরা ও ভাজা তিন ফোড়ন মিশাইয়া তাহার গুঁড়া এক 
তোল । 

প্রণালী ।-শুরা। লঙ্কা -ভড়াও। কীচা লঙ্কা মিহি করিয়া! 
কুঁচাও। জীরা ও তিন ফোড়ন একত্রে মিশাইক্াা কাঠখোলায় 
চমকাইয়! গু'ড়াইয়৷ লও। এইবারে কয়েদবেলের শীস বাহির 
করিয়া এই শীষে শুরা লঙ্কা গুঁড়া, কাচা লঙ্কা কুচি, ভাজ! 
মশল৷ গুড়া, নুন ও সরিষা তেল সব একত্রে মাখু। একটি 
পাথরে হাতে করিয়া একটু তেল লইয়া! মাখাও। এবং এ মাখ! 


কয়েদবেল বড়ার মত করিয়া পাথরে দিয়া রৌদ্রে শুকাইতে দাও ॥ 


ভাল করিয়! শুকাইয়! গেলে একটি নূতন হাড়িতে একটু তেল 
মাথিয়া হাড়ির ভিতরে মুছিয়া তবে এই বড়া পৃরিস়া রাখ। 
ভোজন বিধি। ইহা শুধু মুখে খাইতে বেশ লাগে! বড়ি 


৪৬ 


৩৬২, আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


দি অস্বল করিলে বা মাছ দিষ্া। অন্থল করিয়াও খাইতে ভাগ 
লাগে । ইহা! বড় মুখরোচক । 
আীং। কাচা আমের বড়া । 
উপকরণ ।সবারটা কীচ। আম, শুরু! লঙ্কা কুড়িটা, হুন প্রায় 
আধ ছটাক। 8১ 
প্রণালী ।-_-কাচা আমের খোস৷ ছাড়াইয়া ছেঁচিয়া তাহার রস 
_নিংড়াইয়া ফেল। শুরা লঙ্কা আধবাটা করিয়া লও। এই ছেঁচা 
আমে শুরু। লঙ্কা বাটা ও নুন মাথিয়া রাখ। একটি পাথরে 
একটু সরিষা তেল মাখাও। এখন গ্েঁচা আমের ,ছোট ছোট 
চেপটা। বড়ার মৃত করিয়া পাথরের উপরে রাখিয়া রৌদ্রে দাও। 
বেশ ভাল করিয়া গুকাইয়া গেলে উঠাইয়! রাথিবে । ইহা অনেক 
দিন থাকে। 
ভোক্ন বিধি।--ইহার অস্বল বেশ হয়। আবার কোন কৌন 
চড়চড়িতে বা ভাতে ভাতের সহিত মাথিলে খাইতে ভাল লাগে ।. 
৩৩৩1 পাঁকা দিশি-আমড়ার বড়!। 
উপকরণ।-স্পাকা দিশি আমড়া ত্রিশটা, গুরু লঙ্কা বার 
তেরটা, জুন প্রায় আধ ছটাক। 
প্রণাণী ।-পাক! দিশি আমড়। লইয়! খোলা শুদ্ধ হাতে করিয়া 
ড়াইয়! লও । আঁটিট! ফেলিয়া দাও । শুরা লঙ্কা গুঁড়াইয়া 
রাখ। এখন এই খোদ! সমেত রসে লঙ্কা গুঁড়া ও নুন মিশাইয়া 
বড় বড়ির মত টোপ টোপ করিয়া একটি পাথরের উপরে শুকাইডে 
দাও। শুকাইয়া গেলে উঠাইক্স! হাঁড়িতে পুরিয়া রাখিবে খাইতে 
খুব ভাল লাগে। রর 


সপ্তম অধ্যায়। 
বিবিধ! 


* গ্রয়োজনীয় কথা । 

গৃহস্থের ঘরে কতকগুলা জিনিষ আগে হইতে সঞ্চিত করিয়া 
রাখিতে হয় এবং কতকগুলি বা আগে হইতে প্রস্তুত করিয়া হাড়ি 
ৰা শিশি প্রভৃতিতে পুরিয়া রাখিতে হয়। ঠিক রীধিবার সময় 
সেই সকল টুকুটাকু সামান্য জিনিষ আনিতে বা প্রান্তত করিতে, 
গেলে, আধ ঘণ্টার স্থানে ছুই তিন ঘণ্টা লাগিয়া যায়। সেই 
অন্য ভাড়ার ঘরে এঁ সকল দ্রব্য ষঞ্চিত করিয়া সযত্বে বাখিলে 
বীধিতে গিয়। আর সামান্য জিনিষের অপেক্ষায় বমিয়া অনর্থক 
সময় নষ্ট হয় না। এই অধ্যায়ে পাঠকদের রাধিবারকালের সুবিধা 
বুঝিয়! গুটিকতক সংকেত মাত্র বলিয়! দিলাম । 

৩৩৪। আনু রাখিবার উপায়। 

প্রণালী ।_আনু বালির সহিত মিশাইয়া রাঁখিলে পচিয়া, 
যুয়না। ঘরে বাশের মাঁচ। করিয়া তাঁহার উপরে ছড়াইয়! 
রাঁখিলেও আনু ভাল থাঁকে। এই প্রকারে প্রায় এক বৎসর 
কাল আবু রাখা যাইতে পাঁরে। জালের আলমারীতে বা 
তাঁকে যেখানে রৌদ্র তাপ লাগে না অথচ আজো ও বাতাস 
আমে এমন স্থানে আলু ও পেয়াজ ছড়াইয়! রাখিবে। 


৩৩৫ কুমড়া । 


প্রণালী ।--ছণাচি বা লাল কুমড়া বেশ পাকা দেখিয়া আনিকে 
এবং দুড়ির পিক। টাঙ্গাইয়া৷ তাহার উপরে ঝুলাইয়া রাখিবে। 


৩৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ইহাতে অনেক দিন থাকিবে পচিয়া যাইবে নাঁ। শুরু জায়গায় 
রাখিলে কুমড়া শীঘ্ৰ থারাপ হইয়া যাঁয় না; কচি কুমড়া আনিলে 
অধিক দিন থাকে না। 


৩৩৬1 কীাটালবীচি রাখিবাঁর উপায়। 


প্রণালী ।__নেও কাটালের কোয়ার ভিতর হইতে বীচিগুলি 
বাহির করিয়া ফেল। বীচিগুলি ভাল করিয়! ধুইয়া তার পরে 
রৌদ্রে দাও। সন্ত দিন ভাল করিয়] রৌদ্র পাইলে পর ছড়াইয় 
ঠাণ্ডা করিতে দিবে। পর দিন যতগুলি কাঁটালবীচি তাহার 
দ্বিগুণ বালি আনিয়া বালির ধহিত মিশাইবে। এবং একটি 
কলসীর ভিতরে পুরিয়া রাখিবে। কলসীর মুখ ঢাকিবার আব 
আবশ্তক নাই, মুখ খোল! রাখিবে। কলদীর মুখ পধ্যন্ত ধেন 
বাঁলিতর! খাকে। ইহাতে কাটাল বীচি অনেক দিন পথ্যস্ত ভাল 
থাকিবে। 


৩৩৭। পীচ ফোড়ন ও কিন ফোঁড়ন। 


প্রণালী 1-_-জীরা, মেতি, কাঁলজীরা, জোয়ান, রুনি ও 
মৌরী শুরালঙ্কার বীচি এই সকল উপকরণ মিশাইয়! সচরাচন্ক 
পাঁচফোড়ন প্রস্তত করা হয়। ভালন1, কি বিশেষ পক্ষে চড়চড়িতে 
এই পাচ ফৌড়ন দিলে মন্দ হয় না। কিন্ত অন্বল, থণ্ট কি আম- 
যোল প্রস্তিতে এই পাঁচ ফোড়ন দিলে তাহার ভাল আস্বা 
হন্ধ না। অস্বল প্রসৃতিতে তিন ফৌঁড়ন দিলে তবে তাহার আস্বাদ 
ভাল হয়! এই তিন ফোড়ন অন্বলে কিঘে কোন তরকারীতে 
ফোড়ন দিলে ইহার একটু শ্বতন্্র রকম সুবাস বাহির হইবে। 
আবার এই তিন ফোড়ন চখকাইয়া। আব গুঁড়া করিয়া কোন 


অপ্তম অধ্যায়। ৩৬৬ 


কোন তরকারীর উপরে ছড়াইয়া দিলেও বেশ হয়। তাহার 
সুবাসেই খাইতে ইচ্ছ! করে। 

মৌরী, মেতি ও কাঁলজীর! সমান ভাগে মিশাইয়া তিন ফোড়ন 
প্রস্তুত করিতে হইবে। লঙ্কার বীচি ইচ্ছামত মিশাইতেও পার। 
তরকারীতে শুকলালকঙ্কা প্রা ফোড়ন দিতেই হয়, সেই জন্য লঙ্কার 
বীচি তিন ফোড়নে মিশাইবার আবশ্ত ক নাই। 

৩৩৮। ধনে ভাজা ও জীরা ভাজা। 

অনেক রান্নায় ভাল গন্ধ করিতে চাহিলে গোটা ধনে ও 
জীরা ভাজিয়া ফাঁকি করিয়া! তাহার উপরে ছড়াইয়া দিলেই 
বেশ ভাল গন্ধ হইবে। কিন্তু জীরার পরিমাণ অধিক চাহি আর 
গোটা ধনের অপেক্ষাকৃত কম দিতে হইবে । 

৩৩৯। গরম মশলার গু“ডা। 


দারচিনি সিকি কীচ্চা, লঙ্গ আট দশটা, ছোটএলাচ দুইটা 
এই পরিমাণে গরম মশলা! গু'ড়াইয়া একটি শিশিতে পুরিয়া 
রাখিবে। তাহ! হইলে আর প্রতি দিন গুঁড়াইতে হইবে না। 
এই তিনটা গরম মশলা প্রধান বলিয়া আমর1 এইখানে উল্লেখ 
করিলাম। ইহা ছাড়াও জায়ফলাদি গরম মশলার গুড়াও 
কোন কোন রান্নায় লাগে, কিন্তু এই গুলির অভাবে উপরোক্ত 
তিনটা থাকিলেই বেশ কাজ চলিয়া ষাইতে পারে। প্রায়ই 
আগুণ হইতে তরকারী নামাইয়া তবে গরম মন্খলার গুঁড়া 
দিতে হয়। 


৩৪০ | মদ] ভাজা। 


কতকগুলি রাম্নাতে ময়দা ভাজা দিলে তাহার জুস্বাদ হয়। 
ময়দা কাঠখোলার চমকাইয়া শিশিরে পুরিয়া। রাখিবে অনেক দিন 


৩৬৬ আঁমিষ ও নিরামিষ আহার। 


থাকিবে। ইহা শীকের ঘণ্ট, বিক্গীর ঘণ্টাদিতে ছড়াইয়া দেওয়া 
হ্য়। 
৩৪১1 * খই। 

উপকরণ।-. কনক চুর ধান এক পোয়া, জল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।_ধান আনিয়া! ভাজিবার আগের দিনে সন্ধ্যার সমস্ধ 
জল মাথিয়! ছড়াইন্না রাখিবে। অথবা। ছাতে ছড়াইয়া৷ দিয়া 
আদসিবে। আপনি শিশিরে ভিজিয়। ফুলিয়। থাকিবে পর দিনে 
ভাঁজিবে। 

উন্ানের আশপাশ বেশ পরিষ্কার করিয়া লইয়া একটি পরি- 
ক্কার কাপড় বিছাইয়া দিবে। তাহা। হইলে খই ফুটযা ফুট! এ 
কাপড়ের উপরেই পড়িবে। 

খই ইত্যাদি ভাজিবার জন্য হাড়ির এক পাশ ভাঙ্গিম্া খোল! 
প্রস্তুত করিয়। লইতে হয়। খোলার অভাবে কড়াতেও ভার্ভিতে 
পারা,যায়। ইহার জন্য আর একটি জিনিশ চাই। কতকগুলি 
নারিকেল পাতার কাঠি একত্র করিয়া তাহার মধ্যথানে একটি 
দড়ি দিয়া,বাধিয়া, দাও। ইহারি নাম কুচি, এই কুঁচির দ্বারা ধান 
নাড়িতে হইবে। 

খোলা উনানে চড়াইয়া তাহাতে পাচ ছয় মুঠি বাঁণি দাও। 
প্রায় মিনিট দশ বালি গরম করিতে দাও। বালি গরম হইজে এক 
মুঠি করিয়া ধান ইহার উপরে দাও, আর এক হাতে কুঁচি দিয়া 
নাড়িতে থাকে । ছু এক মিনিটের মধ্যেই ধান ফুটিয়া থই বাহির 
হুইলেই কুঁচি করিয়া এক ধার হইতে খইগুলি টানিয়। বাহির 
করিয়া লও । তার পরে আবার আর এক মুঠি ধান দিবে। এই 
রূপে সব ধানগুলি ভাজিতে হইবে। 


৯ ১৭৭ গৃঠায় খইয়ের বড়া দেখ । 


সপ্তম অধ্যায় । ৩৬৭ 


এক পোয়া ধানে প্রায় আধ পোয়াকি তিন ছটাক খই 
হইবে। * পু 
এইরূপে খই ভাঁজাকে বাঁলিখোলায় ভাজা বলে। কাঠখোঁলা- 
ও (বালি বিনা) খই ভাজ! যায়। 
৩৪২। কাঠখোলায় চমকান। 


শুরু তাওয়াফ বা হাতায় অথবা! কড়াতে ধনে জীর! গ্রভৃত্তি 
মশবা কি অন্ত কিছু ঈষৎ ভাজিয়! লওয়াকে “কাঠখোলায় চমকান* 
বলে। 


৩৪৩। হাতাপোড়া । 

অনেক লোকের জন্য ডাল, ঝোলাদি রাধিয়া তাহা আবাঁর 
ঢালিয়! সাতলাইতে বড় কষ্টকর হয় সেই জন্য তখন এই হাতা- 

পোড়ায় সাঁতলান ভাল। 
একটি হাতায় ঘি ব তেল ঢালিয়া উনানের উপরে চড়াও। 
তা বলিয়া হাতার আগায় ছাই লাগাইবার আবশ্যক নাই। 
হাঁতাটা ঠিক আগুণের উ্রেই ধরলে হইবে । তেল বা ঘিয়ের 
ধোকা বাহির হইলে ফোড়ন ছাড়িবে। ফোড়নগুলি চূড় চূড় 
করিয়া ফুটিয়া যাইলেই ডাল বা ঝোলের ভিতরে হাতা! ডুবাইা 
দিয়! দবটা একবার নাড়িয়া দিবে। ইহা 'হাতাপোড়া” সীতলান। 

৩৪৪1 তেল বা! ঘি পাঁকা। 

তেল চড়াইলে পর যখন ইহার চড় চড় শব থারষিয়া” গিয়া ইহা 
হইতে ধৌয়! বাহির হইবে, এবং তেল যখন হালকা রকম হইয়া 
আদিবে, তখনি তেল পাকিয়া আলিঙাছে বুবিবে। তেল এই 


লরি, এ তা: 2 রা 4 রন বানা ররিললার রায়ান রা 


৩৪৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তেল মধিকক্ষণ পাঁকিলে ইহা যেমন হালকা হইয়া আসে; ইহার 
খুণ ভাল হয় অথচ গন্ধ খারাঁপ হয় ন।। " 

ঘি চড়াইবার মিনিট তিন পরেই ইহার ধোঁয়! উঠিয়া গেলেই 
রধিবার উপযুক্ত হইবে । ঘি অধিকক্ষণ জলিয়া গেলে ইহার গন্ধ 
থারাপ হইয়া যায়। 

পঘি পুড়িলে তেলের বোই হবে, তেল পুড়িলে ঘির বোই 
হবে।” 


আত্ত-- 
আগুন মারিয়া. 


আশ-_ 


পরিভাষা । 
গোটা বা অথগ্ডিত। 


আগুন কমাইক়া বা আগুনের তেজ কমা- 
। 

যেমন মাছের আঁশ | ভাটা প্রতৃতির 

পাতলাখোসাকেও আঁশ বলে। 


আছড়া যেথা জল আছড়া দেওয়া)__ছিট দেওয়া। 


আছড়ান-- 


আখনি-১ * 


আরশোলার বর্ণ_ 


আলগোচে-- 
আচ_. 
৪৭ 


শাকাদির ধুল] বালি ঝাড়িয়া.ফেপিবার জন্য 
আছাড় বা ঝাপটা মার|। হ 
পোলাওয়ের চাল দিদ্ধ করিবার যে জল 
তাহাকে আখনি বলে। সচরাঁচর পোলা" 
ওয়ের জন্য যে মাংস-সিদ্ধ জল বা! মাংসযৃষ 
ব্যুরষ্ধত হয় তাহাই আখনি। কিন্ত আমা- 
দের এই নিরামিষ পোলাওয়ের বা খিচুড়ি 
চাল কি ভাল সিদ্ধ করিবার জন্য যে নান! 
রকম মশলাসিদ্ধ জল, ব! ছুগ্ধ মিশ্রিত জল, 
কিন্বা শুধু জল দিতে বল! হইয়াছে সং-' 
ক্ষেপে তাহাকেও আখনি 'বিতে হুইক্ে।: 
ভাঙ্গা জিনিশের গাঢ় বারামী রং | 
তামাটে রং এর নাম। 
আল্গ! ভাবে। 
উনানের আগুণের তাপ। 


রি ? 
৩৭০ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আঁকিয়া যাওয়া 


আমসি ৰা আমচুর_ 
উথলিয়া! ওঠা-_ 


হু 
এক গিরা_- 


“এমনি চাল চাঁল”_- 


এঁটেল মাটা-_ 
এশো-১ 
এাোতো_ , 


এক খোলা ভাঁজ!-- 


একটু পুড়িয় হাঁড়ির তলায় লাগিয়া 
যাঁওয়া। ্ 
ফালি ফালি কাটা রৌদ্রে শুকান আম। 
ভাতের ফেন প্রভৃতি ফুলিয়া ফাঁপিকা 
উঠিলে তাহাকে উথলিয়া ওঠা বলে। 
পোলাও রীধিবার কালে চালের উপর 
ঘে তিন অঙ্গুলি পরিমাণ জল থাঁকে 
তাহাকে পাক শ্ান্ত্রে এক গির। বা তিন 
অঙ্গুলি জল বল! যায়। আঁবাঁর এক গির! 
হলুদ বা এক গিরা আদাও বল! যায়। 
সে স্থলেও প্রায় তিন অঙ্গুলি পরিমাণ 
লম্বা হইলেই এক গিরা বলা যায়। 
ভাত ভালরূপে সিদ্ধ ন! হই শক্ত 
থাকিলে তাহাকে কথায় “এমনি চাঁল চাল* 
বলে। 
শক্ত বা অঁটে বীখা যে কাঁদামাটী উনান 
প্রভৃতি তৈয়ারি করিবাঁরকালে ব্যবহতহয়। 
ভাট। প্রভৃতির স্থতার ন্যায় খোসাঁকে 
এঁশে। বলে। এশো,আশপ্রায় এক কথা। 
কুমড়া কি লাউ কাটিলে তাহার পেটের 
ভিতরে যে ছিবড়ার মত থাকে তাহাকে 
এতো! বা বুকো বলে। 
তেলে বা ঘিয়ে অথবা৷ শুক্লা কড়াক্স এক 
একবারে যে জিনিশ তাজ যাক্স তাহাকে 
*এক খোলা তাজা বলে। 


কচলাইয়া-- 
কড় কড়ে__ 
কড়,ই নেবু_ 
. ্কথ বা ক্কাথ__ 


কসা-- 


গরিভাষা। ও৭১ 


হাঁতে করিয! চটকাইয়া )" 

কড়া ভাঁজা। খট খটে। 
নিতাস্ত কচি নেবু। কড়ুই আমশ্ড বলে। 
রস। মাড়ি। যথা ডাল ছাঁকিয়' তাহার 
কথ বাহির কর। কোন জিনিশের 
সারাংশকেই কথ বলা যাঁয়। জিনিশটা 
সিদ্ধ করিলে তবে তাহার সারাংশ ভাল- 
রূপে বাহির হয়। অনেক সময় সিদ্ধ না 
করিয়া খুব নিংড়াইয়! বা মাড়িয়া ও তাহার 
কথ বাহির করা যাইতে পারে। যথা 
তেঁতুলের কথ বাহির করিতে হইলে তেঁতুল 
জলে গুলিয়া মাড়িয়! লওয়! হয় আবার 
কাচা তেঁতুল সিদ্ধও করা হয়। এই ছুই 
অর্থেই কৃথ বা কাথ শব ব্যবহৃত হয়। 
রাঙ্গার প্রাণই কসা। রান্নার জিনিশ- 
চাঁকে ভাল করিয়া না কসিলে তাহা! 
স্বন্বাহু হইবে না। কগা কথাটার 


মানে বোঝান বড় কঠিন) একবার 


পরীক্ষা করিস্বা না দেখিলে ঠিকটা বুঝ! 
যায় না। কোন জিনিশ ঘিয়ে বা তেলে 
খুস্তি দ্বারা ঘন ঘন নাডিয়া চাড়িয়া সমস্ষে 
সময়ে জলের ছিট! দিয়া যে লাল করা 
হর তাহাকে কসা বলে। মশলা প্রভৃতি 
কি মাংস এইরূপে ক্রমাগত নাড়িয়! চাঁড়িয়া 
যখন ইহার রং ঘোর তামাটে রং হইয়া 


৮ 


কীঁচাটে ভাব__ 


কাটা মার 


কাটথোলা- 
কড়া - 


কাদা কাদা_ 
কিমা 


ফুঁচকান-. 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আসে তখনি ঠিক কসা হইল বুঝিতে: 
হইবে। এই রকম কসিতে প্রাক্স মিনিট- 
দশ হইতে কুড়ি মিনিট পর্য্যন্ত সময় 
লাগতে পারে। কসা কথাটা একটু সাধারণ 
ভাবেও ব্যবহৃত হয়। অনেক সময়ে তেলে 
ঝ! খিয়ে মাংসাঁদি ব! তরকারী সীতলাইয়! 
লওয়াকেও কস। বল! হয়। 
কোন জিনিষ ভালরূপে পরিপাক না 
হইলে কীচাঁটে ভাঁৰ থাকে। 

অর্থাৎ আলু বা মাংসাঁদি সিদ্ধ হইয়াছে 

কি না বুঝিবার জন্য অথবা ভাল রূপে 

সিদ্ধ করিবার জন্যও একটি কীট দিয়া' 

যে বিধাইয়া বিধাইয়া দেওয়া হর 
তাহাঁকে কাট! মারা বলে। 

শুরা! খোলা । “খোল শব্দ দেখ। 

ঢেঁকি বা উথশি বা হামামবিস্তায় সুষল 

দ্বার! দলিয়া ভাল চালাদির খোসা 

উঠান। 

থকথকে বা খাঁটা হাটা । 

চপার বা ছুরি দ্বারা অতি ছোট ছোট 

করিয়া কুঁচীন। 

কোন জিনিশ ভাজিলে তাহির গা কুচ 

কিয়া বা সস্কুচিত হইয়া! আসে, তখনি 

বুঝিতে হইবে যে ভাজা হইয়া আঙি- 
» য়াছে। 


কোয়া" 


কোষ বা কোশ-_- 
খণ্ড কাটা_ 
খচা-খচা-- 

খট থটে-.. 
খামির__ 


খাসা মযদা_ 


খড়ি মন্থুর-_ 


পরিভাষা । শুন 


ষথা কমলানেবুর কোয়া বা রসুনের 
কোয়া। 
বীঁধিবার কালে এক হাতে করিয়া হে 
জল অথবা! অন্য কোন দ্রব্য দিই 
তাহাকে কোষ বা কোশ বলে। | 
ভূমা ভূম। টুকর। কাটা । 

অর্থাৎ আধ-বাটা করিয়া বাটা । মিহি 
বাটা নয়। রর 
কোন জিনিশ ভাল রূপ ভাজ হইলে 
তাহাকে থট খটে বা কড় কড়ে ভাঁজ 
বলে। 
মালোয়। প্রভৃতি কিম্বা কোন:রকম ভাজা" 
ভূজির জন্য যে গোলা প্রস্তত করা হয় 
তাহাকে খামির বলে। 

যে ময়দা হইতে একেবারে সুজি ঝাঁড়িয়। 
“ফেলা হয় না। বোশ্বাই ময়দা ঝা 
কারাচি ময়দা । 

আস্ত ব। গ্োট! মন্থুর। 


খাঁটি ছুধ (নারিকেলের)--কোরা নারিকেলে জল না মিশাইয়া খুব 


খোলা-- 


খোলা পুক্র-- 


নিংড়াইয়। ষে তাহার ছুধ বাহির করা 
হয়। এ 

খোসা । ভাজিবার পাঁত্র। ক্রিযার্থে 
খুলিয়া ফেল! । 

যেমন খোলপুরু পটোল। নকল-পেটো- 
লের খোলা পুরু হয় না। সেইজন্য 


৩৭৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তি 
গাদা 
গাদ-- 

॥ 

গাঁছি বা গাছা__ 


) 


গাঢা-+ 
| 


ঠালা_ 

সিরা 

ঘড়ান_ 
ওন্দি-- 


গোলা-- 


বির 


গ্রোচ্ছ! বা গোছা-- 
গোল্লা” 

. গোট।-- 

. ঘন ঘন-.. 


পুরুখোল। দেখিয়া পটোল পছন্দ করিয়া 
লইতে হইবে। পুরু-খোলা ও খোলা" 
গুরু একই কথা । 

বেশী সিদ্ধ হওয়।। বেশী মজিয়। যাওয়া 
জড় করা। সব একত্র ফষা। 

রস পাকাইবার সময় .চিনির বে ময়ল] 
বাহির হয়। পু 

যেদন একগাছি শাক এক এক ডালকে 
“একগাছি” বলে। 

ঘন হইয়া আদ। গভীর যেমন গাঢ়া 
পাত্র। ? 

পশান। ফেন ঝরান 1 

তিন অঙ্ুলিতে এক গিরা হয়॥ অথবা 
এক বুড়া অঙ্গুলির পরিমাণ 

শুরা শিলে বাটাকে গু'ড়ান বলে। 

তাল করা। ট্রক্তত্র জড় করিয়া রাখা । 
থাসা ময়দার তালকে ময়দার গুন্দি বলে। 
বেশন প্রভৃতি জল বা ছধের ন্যান্ন 
জলীয় জিনিষে গুলিয়! লওয়াকে গোলা 
বলে। কোন জিনিষ গোলাকার গড়িলে 
তাহাকেও গোল! বা গোল্লা! বল! যায়। 
একত্র জড় করা। গুচ্ছ। 

যথা রসগোল্লা! গোলাকার। 

আুস্ত। অথগ্ডিত। 


*বারংবার। 


খাটিয়াদেওয়া_- 


ছুট দেওয়া । 
: 

রা 
ঘুলাইয় দেওয়া 7 

চষকান_ 1 
চাকিয়া_| 1 
চাপড় 


! 
$ 


চাকাকাটা-ন্‌ ৮.৯ 
চাপ চাঁপ বাথ -_. 
ঙ 
। 


মু 


, চাল শাদা হওয়া. 


চাকি-_ 


চিম্সে-- 


পরিভাষা । ও ৬5৫ 


প্রভৃতি ছারা নাঁড়িক্া। মিশাইয়া 
দেওয়া। 
এমনি করিয়। নাড়িয়া দিতে হইবে থে 
হাড়ির মধ্যস্থিত জিনিশ আঁধ-ভাঙ্গ। ভাঙ্গা 
হইয়া যাইবে । | 
গুলিয়া দেওয়]। 
শুরাখোলায় অল্প ভাঁজাকে চমকাঁন 
বলে। প্যথা জীরা চমকাইয়! |” 
ঈষৎ আস্বাদ করিয়া । 
কোন জিনিশকে একেবারে চেপটা! 'ক- 
রিয়া লওয়!। যেমন মাটির চাঁপল়্া! বা 
বাটা ডালের চাপড়া। 
গোল গোল চাকার আকারে কাটী। 
শাক প্রভৃতি রাঁধা হইক্। গেলে যখন 
স্মনেকটা পিও ভাব প্রাপ্ত হয় তখন 
তাহাকে চাঁপববাধ! বলে। 
ঘিয়ে চাঁল ভাজিলে যখন ফুটিয়া ফুটিয়া 
শাদা অর্থাৎ চুণের মত হইতে আস্ত 
হ্য়, তখন তাহাকে চাল শাদা হওয়া বলে। 
যাহাতে কুটা বেলা যায়। আলুর চপ 
প্রত্ৃতি করিবার জন্য মাড়া আলুর যে 
চাকা ুটা প্রস্তুত করা যাঁয় তাহাকেও 
চাকি বলে। 
ভাল না ভাঁজ হওয়া । কোন' ভাজ! 
জিনিশ মুচমুচে, বাঁ খটথটে না হ্‌ইয়া 


শুভ জানি ও ননরাসিৎ আহার । 


নরম হই! গেলে তাহাকে চিমসে হওয়া 
_বলে। 

চিমটি .. স্নধা্ুলি, তর্জনী এবং মধামাঙ্গুলিতে ষে 
| পরিমাণ “জিনিশ ধরে সেই পরিমাণ 
টুকু। এক চিমটিকে এক চুটকিও বলে। 

চিকনা-_- ঘি বা চর্বি অথবা! তেলা জিনিশ নারি- 
কেলের খাঁটি ুধকেও কোন রোন স্থানে 
চিকনা বল! হইক়্াছে। চিকন হইতে 


,... চিকনা আসিয়াছে 

চিরকাটা-_- লশ্বাভাগে ঠিক অর্ধেক করিয়া কাটা । 

ছলা-_ উনান। 

চুটকি-*+ বৃদ্ধানুলি, তর্জনী এবং মধাম অঙ্ুলিতে 

যে পরিমাণ জিনিশ ধরে দই পরিমাণ 

| ট্‌কু। 

চেরাগি গড়ন - দীপশিখার গড়ন । 

চেতলা__ চেপটা। কাশি বা থালা ন্যায় চেপটা 
দয পাত্র। 
, চেয়াঁরি-- বাশের পাঁতলী কাঠি। 

চোখ -_- যেমন আনারসের চোখ। 

ছড়া €.« যথা এক ছড়া তেঁতুল। ক্রিযার্থে ছড়ান 

ব! ছিটা দেওয়া। 

ছাকন_. কাপড় বা! ঝাঁঝরি আদির দ্বারা ছায়া 
. তোলা। 

ছাকনি যে জিনিশের দ্বার! স্থাকা যাক 


ছাকনা ০ যে জিনিশটা হকিয়! বাহির করা হয়। 


পরিভাষা । ৩৭৭ 0 


ছাড়িবে-- রবিবার কালে তেলে বা খিয়ে বা জল 
ভ্রব্যের উপরে €কাঁন জিনিশ নিক্ষেপ, 
করার নাম ছাড়া! যথা “বিয়ে ফোড়ন 


ছাড়” । 
 ছাঁচনা_. বাটন! গোলা জলকে ছাঁচন। বলে । 
ছিটা-__ জলের আছড়। 
ছিবড়া-_ -সিট!। ছ্থাকিয়! যে তুষ বাহির হয় তাহাই। 
ছাঁকা- ফোড়ন দেওয়া। 
ছোবড়া-্» নারিকেলের উপরিস্থ খোসা। 
জীরামরিচ বাটা_. জীরা ও গোলমরিচ বাটা । 
ঝরঝরে কাদ। কাদ1 না হওয়া, শুরা । ভাতের 
ূ ফেন একেবারে ঝরিয়া গেলে তাহাকে 
ঝরঝরে ভাত বলে। 
ঝাড়_ গাছের ঝাড় অর্থাৎ একডাঁলে অনেক 
পাতা হইলে যখন বেশ থোকে] থোকো 
».. বা! ঝাঁকড়া ঝাকড়া তয় তাহাই ঝাড়। 
থা এক ঝাড় নটেশাক॥ রন 
ঝাকড়াইয়া_ ঝাঁকুনি সহকারে দোলাইয়া। 
ঝুনো- অতিপক্ক নারিকেল। শুরু। 
টাটকা-_ নৃতন। সন প্রস্তত। 
টিপিয়! দেখা _ তর্জনী ও বৃদ্ধা্থুলি দ্বারা ভাত বা কোন 


তরকারী চাপিয়! সিদ্ধ হইয়াছে কি ন! 
দেখাকে টিপিয়! দেখা বলে! 
টোপ ছাড়া - ,.. কোন নরম জিনিষের টোপাকুলের ন্যাকর 
গোল গোল গঠন হইলে তাঁহাকে টোষ 
৪৮ 


৩৭৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঠেকন-_- 
ঠোডা 
ডগি-- 


ডল 


ডেল! ডেলা-__ 
ঢুলাইয়।-_ 
তালকরা-_- 
তামাটে রং 


তুবড়ান_- 
তেলপ্যাচ প্যাচে-_ 


থক থকে-_- 
থাঁদিয়া_- 


' রা 
থেত করা-_ 


দমে বসাঁন-- 


দড়কচা--. 


বলে। থা বাটা ডালের এক টোপ। 
একটা কিছু জিনিশে লাগিয়ে রাখা । 
খোল। ী 
শাক প্রভৃতির আগার বা ডগের কচি 
ডাটাশুদ্ধ পাতাকে ডগি বলে। 
মুগপ্রভৃতি ভাল । গাছের ডাল। এক, 
গাছি। 
চাপ চাপ। 
হিলাইয়া । দোঁলাইক্াা | 
একত্র পিগড কর]। 
তামার স্তায় রং । কোঁন জিনিশ ভাল 
রকম ভাজা হইলে তাঁহার রং তাঁমাটে 
হ্য়। 
বসিয়া যাওয়া । ফুলো বা ফাঁপা না 
থাকা। চিমসান। 
রাধা ভাজ! উুঁজির গাঁয়ে বেশী তেল 
থাকিলে তাহাকে তেলপ্যাচ্প্যাচে বলে। 
ঘন হওয়া কাদ1 কাদ1। গলা গলা । : 
ময়দাতে জল মাখিবাঁর পর জোরের 
সহিত মাথা । 
নিপীড়ন বা দলন করা) 
হাড়ির মুখ বেশ বন্ধ করিয়া তাহ! মনা! 
বানরম আচে বসাইলে তাঁহাকে দমে 
বসান বলে । 

* শবজি সিদ্ধ করিলে যাহা ভাল করিয়া 


দলন-__ 


দাগি ঘি 


দাগ দেওয়া. 
দাগ লাগ!-- 


ধরিয়া যাঁওয়া--+ 
নাড়িয়! 
নামান 


নেচি_ 
নোট-- 
পশান-- 
পাঁচ মিশাণী- 


পরিভাষা । ৩৭৯ 


সিদ্ধ না হইয়া জায়গাঁয় জায়গায় শক্ত 
হইয়া যাক্স, তাহাকে দড়কচা বলে। 
কোন পক ফলও এরূপ জায়গায় জার়গান্স 
শক্ত থাকিলে তাহাঁকেও দ্ড়কচা বলে। 
ছুই হাতের মধ্যে রাখিয়া রগড়ান। 
যেমন দোন্সা করিবার কাঁলে পটল 
দলিয়া লইতে হয় । 
গরম মশলার সহিত যে ঘি পাক করা 
হইয়াছে। 
ঘিয়ে গরম মশল! ছাড়িয়া পাক কর!। 
মশলাদি কসিবাঁর সময় হাঁড়ির গায়ে একটু 
একটু লাগিয়া যাওয়াকে দাগ লাগা বলে। 
পুড়িয়া যাওয়া । পু 
ঘাটিয়া। 
অর্থাৎ উনানের উপরে যে তরকাঁরীর 
হাড়ি চড়াইয়। বীধা হইতেছে দেই হাড়ি 
নামান। এই রকমস্থলে প্রায়ই বলা 
হইয়াছে। তরকারী নামাও কি ভাত 
নামা তখনি বুঝিতে হইবে যে সেই 
সেই জিনিশের হাঁড়ি, উনান হইতে 
নামাইতে বলা হউতেছে। ১ 
লুচির ময়দার গুটি বা! গুলি। 
কোশ। 
গলান। ফেন ঝরান। 
তিন চাপ পুকম জিনিশ বিশাইলে 


৩৮৩ 


পাশার আকার - 
পাপড়ি_ 
পাছড়ান-_ 
পিট-- 

পিঠি মাথা-- 


পেষাঁ 
পোন-_ 
ফালিয়। যাঁওয়া-- 


ফালি__ 
ফালা-- 
ফাঁকি 


ফাটা ফাটা-- 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তাহাকে চলিত কথায় পাঁচ মিশালী 
বলে। যেমন পীচমিশালী ডাল। 
অর্থাৎ পাশার ন্যায় চৌক গঠন। 

পাতা । 

ঝাড়া 

পৃষ্ঠ ভাগ । 

ময়দা ও শফেদ! প্রভৃতি নান! ব্রতী 
জলের সহিত মিশাইয়া শক্ত করিয়! 
মাথিলে তাহাকেই পিঠিমাথা বলে। 
বাটা। 
একটা ছিনিষবের চার ভাগের তিন ভাগ। 
খুলিয়! যাওয়া বা ছাড়িগ্না যাওয়া । যথা 
কোপ্তাদি ভাঁজিতে গিয়া ফাসিয়া যাই- 
তেছে অর্থাৎ ভাল রূপে "ভাল বা জমাট 
বাধিতেছে ন। 

চির। র্‌ 

চির। 

মিহি গুঁড়া জিনিষ কাপড়ে ছীকিয়া 
লইলে তাহাকে ফীকি করা বলে। 

মশল! কসিবার কাঁলে মশলার জল মরিয়। 
গিয়া ঘিয়ের উপরে থাকিলেই ঘিয়ের 
বুদবুদ উঠে, তখন ঠিক মনে হস্ত যেন 
বিয়ের মধ্যে মধ্যে ফাটিয়া যাইতেছে । 
জলীয় ভ্রব্য আগুনে সিদ্ধ করিবার 


কালে টগবগ করিয়া ফুটিলে তাহাকে ফুট 


ফেটান-_- 
ফেনান 


ফোঁড়ন হইয়া! আসিলে_ 


ফোড়ন ফোটা শব্দ. 
বলক- 


বধার-_- 
বরফি কাটা _ 
বসাঁন-_- শে 


বাদামী রং_- 


বাড়1 ভাঁত--. 
বাকল 

বাসি_ 

বাধাইয়! ছাড়ান - 
বাটা 


পরিভাষা । ৩৮১ 


বলে। বার ইঞ্চিতে এক ফুট হয়। 
ফেনান দেখ। 

বেশন গোলা প্রভৃতি জিনিশ ক্রমাগত 
হাতকি অন্য কোন কিছুর দ্বারা নাড়াকে 
ফেনান বলে। 

তেলে ফোড়ন ছাড়িবাঁর পর ফোঁড়নের 
স্থগন্ধ বাহির হইলে এবং তার পরেই 
ফোড়ন ফোট! শব্দ থামিয়া যাইলে 
বুঝিতে হইবে ফোড়ন ঠিক হইয়াছে 
অর্থাৎ ফোড়নের কাধ হইয়াছে। 
ফোড়ন ফুটিলে যে শব্দ হয়। 


' ঝোলের ন্যায় জলীয় দ্রব্যের ফেনা হইয়। 


ফুটিয়া ওঠা। 

রাধা তর্কাঁরী ঘি কিন্বা তেলে সম্বরান। 
বরফির আকারে কাটা । 

উনানে চাপান, যেমন আমরা বলি 
হাড়ি বসাইয়। দাও। 
বাদামের মত রং। কোন জিনিশ 
ভালরূপ ভাঁজ! হইলে তাহার এই প্রকার 
রং হইবে। 

থালায় সাজান ভাত । * 
খোলা । খোসা। 

টাটকা নহে। 

খোসা অল্প অল্প রাখিয়! খোস1 ছাঁড়ান। 
পেষা। 


লস বগা 
রা ফেলা। 
লাল করিরা ভাজ1। 
এ ফলের ভিতরের বুক বা শির ড়া চি. 
যাহাকে সময়ে সময়ে এতোও বলে। .. 
ভাত তৈয়ারী হইরা আমিলে ,নরম হুই- 
য়াছে কিনা দেখিবার জন্য তর্জনী ও. 
বৃদ্ধাঙুষ্ঠে টিপিয়া দেখা । 
মাছ খণ্ড খণ্ড করিরা কাটিলে ভাগ! মাছ 
বলে অর্থাৎ ভাগ কর! । 


. বেশী হয়। .. 

ডর মুং বন্ধ করিয়া বিনা জলে বা রি 
অল্প জলে সিদ্ধ করা । লন 
বেশী পরিমাণ ঘি যাহাতে ভাঁজিরাঁর 
জিনিষ ভাসিয়! কেড়াইতে পারে। 
কাটালের মেরুদণ্ড বা শির দীঁড়া। ২ স্ব 
* পুরী, লুচি ইত্যাদি করিবার পুর্বে ময়দার 
সহিত যে ঘি মাখিয়া লওয়! হ্য়। 
শুকাইয়৷ যাওয়া 
শুকাইরা ফেলা । 

মাখন গলাইয়। যে ঘি হর। 

রি যা যে সার চারি করা 
হয়। শাস। 
মর্দন করা। 





মাজ- 





. মুঠান 
মেওয়া- 
মুখ- খোলা 


মোটা 'কুচি_- 
মোটা ফুট-_ 


বরগ_ 


পরিভাষা । ৩৮৩ 


ভাঁত হইবার ছুএক ফুট আগে চালের 
যে বিচি বিচি থাঁকে অর্থাৎ ভাতের 
ভিতরে যে শক্তটুকু তাহাই মাজ। 
অতি সুস্ম ক্স আকারে কাটা বা কুঁচা 
করা মিহি করিয়া! কুটা অথবা খু'ড়ানও 
বল? হয়। 
নরম হইয়া যাওয়া । 
এমন করিয়! ভাঁজিতে হইবে 'যাহাতে 
মুচ মুড শব হইবে॥ ছোট জিনিশ 
ভাল করিয়া তালা .হইলে খাইবার সময় 
" সু সুট শব্দ হয়। 
মুষ্টি। এক হাতের মুঠিতে যাহ! ধরে 
তাহাই মুঠা। 
ভেলা! ক্ষীর । কিসমিস, বাদাম পেস্তাদি 
কাকলি ফলকেও মেওয়া বলে। 
যথা মুখ খোলা এলাচ অর্থাৎ যে এলাচের 
মুখের খোস একটু খুলিয়া দেওয়া হয়। 
পুরু পুরু করিয়া লম্বাদিকে কুচি কাটা । 
জলীয় জিনিশের টগ বগ করিয়া যে বড় 
ফুট ওঠেতাহাঁকে বলে। 
ংসের কি ফলের শু়ার ন্যায়, চর্বি 
প্রভৃতি পরিত্যাজ্য জিনিশ । যথা কমলা 
নেবুর কোয়ার গায়ে যে শাদ। স্থতার 
ন্যার থাকে তাহাকে রগ বলে, আবার 
ংসের মধ্যে ট্রিশেষতঃ কিমামাংসে সরু 





রসরস-- 
কটাতোষ-- 


লম্বা কুচি কাটা 


লাল করা__ 


শফেদ1-_ 
-শস্যাংশ_- 

শান-__ 

শুয়া__ 


_. শুকান__ 
সওয়। _ 
- মরু কুচি-- 
সন্বরান _ 
. সীতলান-__ 


সাইস কাটা__ 





আমিষ ও মিরামিষ আহার । 


সরু রী ন্যায় ষে সকল' থাকে তাহা- 
কেও মাংসের রগ বলে। . ) 

রস সিক্ত বা ঝোল ঝোল।, 

েঁকা পাউরুটি । ্‌ 
ভাজিবার জন্য লম্বাদিকে যে কুচি, কুচি 


. কাটা হয় তাহাকেই লম্বা! কুচি কাটা ॥ 


কসা: মশলার বা. ভাজা জিনিশের 'রং 


“ তামার ন্যায় গাঢ্‌ হইয়া আসিলেই তাহাইং 
“লাল করিয়া ভাজ! ব| লাল করিয়া কস! : 


হইল। 

চালের গুড়ি বা ময়দা । 

শীস। ০৯ 
ধার করা যথা ছুরি শান দেওয়া] । 
ডাটার খোসা । ম্থতার মত এঁশোঁকে 
শা বলে। মাছের সম্গুখস্থ কাটা। 
শুফ হওয়া। জল মরিয় বাঁওয়! ব! 
মারিয়া ফেলা । 


, এক ভাগ ও তদুপরি সিকি ভাগ! 


মিহি কুচি কাটা। 
তরকারী রাধা হইয়া গেলে আবার তেল 


র বা খিয়ে ফোড়ন দিয়া তরকারী ঢালিয়! 
. ব্লীতলান। ০ ১ 


সম্বরান। বাঁ ঘিকি তেলে তরকারী 
নাড়িয়! চাড়িয়া লওয়াকেও বলে। 
পাতলা পাতলা কবিয়া কাটা । 


অষ্টম অধ্যায় । ৩৯৪ 


একটি পাত্রে পাঁচ পোয়া জল ঢাঁলিয় ধনে-বীটা, সরিষা বাটা, ও ৃ 
হনুদ-বাঁটা সবটুকু গৌল। উনানে হাড়ি চড়াও । ধনে কাঁটা প্রভৃতির 
ছাঁচনা ছাঁকিয়! হাড়িতে ঢাল। হাঁড়ির মুখে সরা ঢাকিয়া দাও। 
ছাচলার হু তিন বলক উঠিলে বেগুণ ও পলতা! সমেত সমস্ত সর'তলান 
তরকারী ইহাতে ঢালিয়া দাও । নুন দাও । খায় মিনিট সাঁত আঁট 
পরে তরকারী সিদ্ধ হইয়াছে দেখিলে বড়িগুলি ছড়িবে। বড়ি ছ তিন 
মিনিট পরে নরম হইয়া! আফিলে, ছুধে চিনি, ময়দা ও জীরামরিচ- 
বাটা গুলির! ঢানিয়া দাও । ছু এক মিনিট পরে ছাড়িটা হি হিলাইা 
ইয়া একটি পাজ্জে ঢাঁলিয়৷ ফেল। 

হাঁড়ি ধুইয়া আবার চড়াও। আধ ছটাক ঘি দিয়া তাহাতে ভোজ 
পাতা ছাড়। ঘিয়ের ধৌঁয়। বাহির হইলে সরিষা! ফোড়ন দিয়া তাঁর- 
পরে ভালনাটা ঢালিয়! দাও। ইহা হইতে কেবল মাত্র ধেশায়া বাহির, 
হইলেই তাহাতে আদার রসটুকু নিংড়াইয়! দিবে এবং তখনি হাড়ি 
নামাইবে। 

রোগীর পথ্য মত রশাধিতে হইলে সরিষা মা দিবেনা এবং 
খিয্ের পরিমাণও খুব কম করিয়া! দিয়া রশধিবে। 





৩৫০ ।  কছুমুখী দিয় পল্তার ভাল্না। 


সা 


উপকরণ।---পলতা আধ ছটাক, বেগুন আধ পোয়া, থোড় এক 

ছটাক, ডুমুর এক ছটাক, মুলা এক ছটাক, কচুর মুখী এক ছটাক, 

বড়ি আধ ছটাঁক, ুন প্রায় এক তোলা, জল পাঁচ পোয়া, তেল এক 

ছটাক, সরিষা-বাটা এক ভোলা, ধনে-বাটা এক তোলা হলুদ" 
চর 


৩৯৫ আমিষ ও নিরাঁমিব আহার । 


বঁটা আঁধ তোলা, তেজপাত দু খাঁনি, ছুধ এক ছটাক, জীরামরিচ- 
বাঁটা আধ তোলা, চিনি সিকি শোলা, আদা এক তোলা, পাচ- 
ফোড়ন এবং জীরা মিশাইয়। সিকি তোলা! । 
প্রণালী।__পূর্বোক্ত প্রণালীতে সব তরকারীর খোসা ছাড়াইয়া 
দবানাইয়া রাখ। কচুরমুখীর খোসা ছাড়াইয়া মুলার ন্যায় বাঁনাও। 
বসব তরকারী, ধুইয়া রাখ। 
_. একটি হাড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াও । তাহাতে বড়িগুলি 
সঁতলাইয়া উঠাও। পলতা ছাড়। পলতার পাতা অন্ন খড় খড়ে হইয়া 
আঁসিলে উঠাইবে। তারপরে অবশিষ্ট সমুদয় তরকারীগুলি ছাড়িয়া 
ণ নীতলাও। মিনিট চার পাঁচের মধ্যে সাতলান হইয়া গেলে 
নামাইবে। ৃ 
এইবারে সরিষা-বটা, হনুপ্র-বাঁটা এমং ধনে-বাট। পাঁচ পোয়া 
লে গুলিয়া কিয়া লও । এই ছাচনা হাঁড়িতে ঢালিয়া চড়াই 
দাও। ফুটিয। উঠিলে বড়ি ও কচুরমুখী ছাড়া সমস্ত তরকারী ছাড়। 
সন দাও। মিনিট চার পাচ পরে তরকারীগুলি অল্প নরম হইয়। 
আপিলে বড়ি ও কচুরমুখী ছাড়িবে। আরো! মিনিট পাঁচ ছয় পরে 
সমস্ত তরকারী ভাল করিয়া সিদ্ধ হইয়া! গেলে, ছুধে জীরামরিচ-বাঁটা 
ও চিনি গুলিয়া ঢালিয়া দাও । ছু এক মিনিট পরে হাড়ি নামাইক়। 
তরকারী একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেল। 
হাড়ি আবার চড়াইস্জা তাহাতে আধ ছটাক তেল ঢালিয়া দাও। 
তেজপাতা আঁর পাঁচফোড়ন ছাড়। পাঁচফোড়নের চড়বড় শব্ধ 
থামিা গেলে ডালনাটা ঢালিয়! সাতলাও। ছু একবার ঘ্টনে/ 
আদা ছেঁচা ইহার উপরে দিয়া নামাইয়া ফেল। 


শপ 








ছি 


দে সময়ের সহজ ভাব। ইহা মরীচি, কশ্যপ প্রভৃতি প্রজা 
পতি খষিদিগের সময়কার কথ -বলিতেছি। এই প্রজাস্থষ্টির। 
সময়ে মানবসমাজ প্ররুতপক্ষে প্রকৃতির হতিকাগৃহে অব- 
স্থিতি. করিতেছিল বলা যাইতে পারে। * মহাতারতাদি, 
প্রাচীন ইতিহাস গ্রন্থের সাহায্যে জানা যায় যে এই কশ্যপ' 
প্রভৃতি প্রজাপতিগণই দেব দানব উরগ যক্ষ রক্ষ গ্রভৃতি 
নানা জাতীয় মানবের উৎপত্তির মূলে। পাশ্চাত্য পণ্ডিতের 
যে আজকাল পৃথিবীর সমস্ত মনুষ্য জাতিকে, ককেশিয়, মোক্গো- 
লিয় প্রভৃতি তিন চারিটী ভাগে বিভক্ত করেন, -ইহাঁদিগের সক- : 
লেরই মূলে কশ্যপ প্রভৃতি প্রজাপতিগণ। কেবল দেশ, অবস্থা! 
ও আচারভেদে আর্ধ্য অনার্ধ্যের মধ্যে প্রভেদ কালে এতটা! বদ্ধমূল: 
হইয়া! গেছে নহিলে কশ্যপ প্রভৃতি প্রজাপতিরূপ বীজ হইতে 
আর্ধ্য অনার্ধ্য প্রস্ৃতি নানা শাখা প্রশাখার় বিভক্ত স্থবিশাল। 
মানব বৃক্ষের উৎপন্তি। এ দকল প্রমাণ সহকারে প্মানব জাঁতি- 
তন্বে” সবিশেষ আলোচনা করা গিয়াছে। এ ভূমিকা সে সকলের্য 
বিস্তৃত আলোচনার স্থান নহে। প্ররুত পক্ষে এক্ষণে যাহার 
এক একটা প্রধান জাতিরূপে পরিণত, এককালে : জাহারা জাতি 
সম্বন্ধে সম্বদ্ধ ছিল। জ্ঞাতিবিরোধই ক্রমে বিশাঁলত! প্রাপ্ত 
হইয়া অনেকস্থলে জাতিবিরোধ বা জাতিশক্রতায় পরিণত 
তইয়াছে। এই আদিম প্রজাপতি খবিগণ হইতে নানা জাতীয় 
মানব উৎপন্ন হইলেও উহাদিগের মধ্যে প্রথমে দেবতারাই, 
জ্ঞানে বিজ্ঞানে ও ধীশক্তিতে সর্ববিষয়ে অন্তান্ত শাখার বা 
* মরীচি, কশ্যপ প্রভৃতি প্রজাপ তিগণেরও মুলে জগতের আদিপুরুষ ব্রন্গা ॥ 


রা স্বপন অর্থাৎ ্ী পুরুষের সংযোগে ইহার স্থষ্টি হয় নাই। হইনি ঈশ্বর 
আদি পুরুষ বা প্রথমঙ্গাত সনুষ্য। তাই ব্রনধা কৃষ্িশক্তিরূপে ক্গিত হয়েন । 





তির অপেক্ষা শ্রেষ্ঠত্ব লাভ করিয়াছিলেন । দৈত্য দানব 
প্রভৃতি অন্যান্য জাতিগণ জ্ঞানচষ্চার উন্নত ন! হইয়া কেবল 
অধিক মাত্রায় হিংসা কাম ও ক্রোধ প্রভৃতি ব্যসনে আসক্ত 
“হইয়া দেবতার্দিগের সহিত শক্রতা আচরণ করিত+ ক্রমে উন্নতির 
পথে অগ্রমর হইতে হইতে দেবতারা ষভ্যতার উচ্চতর শৃঙ্গে 
আরোহণ করিতে লাগিলেন আর দৈত্য দানবেরা। অবনতির 
ঘোর অন্ধকারে নিপতিত হইল। 
পূর্বেই বলিয়াছি আর্দিমকালে আহারেচ্ছাই মানবকে উন্নতির 
পথে অগ্রসর করিয়াছে। এই আহারেচ্ছাটা কি না প্ররুত- 
পক্ষে আহরণেচ্ছ।। প্রথম হইতেই মানব আত্মরক্ষার জন্য প্রকৃতি 
হইতে নানা বিষয় আহরণ করিতেছে। সকল প্রকার আহ. 
রণের মূল হেতুই আত্মরক্ষা! এই আত্মরক্ষার ভাৰ যদি ঈশ্বর 
- না দিতেন তাহা। হইলে কেহই কোনবূপ আহরণ কার্ষ্যে নিধুক্ত 
হইত না) কিন্তু এই আত্মরক্ষার ইচ্ছা নীরমভাবে সম্পন্ন হওয়া 
দুষ্ষর, কারণ আত্মরক্ষারূপ ভাবের প্রেরস্মিতা পরমেশ্বর স্বয়ং 
রসশ্বরূপ_রসো বৈ সঃ। সেই হেতু আত্মরক্ষার একটা বিশেষ 
উপাদান বুপীহরণ। এই রসের আনন্দের জন্য মানব, আহা- 
রের উৎকর্ষচেষ্টার প্রবৃত্ত হয়। এই রসের আনন্দের জন্যই 
দেবতারা সে বগলে ক্রমে ধীশক্তি ও জ্ঞানবলে নানাবিধ 
সুস্বাদু মানবোপযোগী খাদ্য আবিষ্কার করিতে লাগিলেন, 
কোনটা থাইতে সুস্বাদু ও কোনটা খাইলে বিশেৰ বলাধান 
২ পুষ্টি লাভ হর সেই সকণ নির্বাচন করিয়া ফল মুগের 
রূপাস্বাদে পরিতৃপ্ত হইতেন। যেমন ফোমনতার *নানা পুষ্টিকর 
গুণ থাকায় তে ষময়ে সোমরপ দেবতাদিগের বড়ই প্রিয় হইয়া 
উঠিরাছিল। গো-ছাগ প্রৃতি পণুগণকে ৪, আহারের জন্য ও নানা- 


নাঃ 
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বিধ সাংসারিক্ক কর্মের সুবিধার জন্য তাহারা পাঁলন করিতে 
- লাগিলেন। গোছুগ্ধ. খাদ্যরূপে প্রচ্লত হইল। ছৃগ্ধসার 
হবি প্রস্তুত গ্রণালীও উদ্ভাবিত হইল। যে ঘ্বতের জন্য মনুব্য 
আগ কৃতার্থ। যাহার সাহাধ্য বিণ কি আমিষ কি নিরাসিষ 
কোন প্রকার খাদ্যই স্ুদিদ্ধ হয় না সেই ঘৃত জগতে প্রথম প্রচ" 
স্মরন করেন দেবতারা। হবি দেবগণের প্রাণের প্রিক্প জিনিষ 
ছিল দেবতারা এই ঘে হবি মানবের খাদারপে প্রচলন 
করিয়া গেলেন তাহা এ পর্য্যন্ত খাদ্যপাকে সর্ব প্রধান আসন 
- গ্রহণ করিয়। আছে। কাম কফ্রোধা্দি রিপুগণের বশীভূত অন্থ্‌, 
রের! কিন্তু হিংন্র স্বভাবের কারণে মাংসাশী হইয়া উঠিল। দে 
আঅময়ে মহাবল অহ্বেরা মাংদাদি ঘ্বৃতাদির ছারা পরিপাঁক করি- 
সবার অপেক্ষা রাখিত না, তাই তাহারা ব্চরাচর অসভ্যদিগের 
-স্তায় আম মাংস প্রভৃতি ভক্ষুম করিনা জীবন ধারণ করিত। 
দেবানুরের মধ্যে বিরোবীভাবের সঙ্গে বিরোধী আহারেরও স্ত্র- 
পাত হইল। পিশাচ অস্পেরা আমমাংস প্রভৃতি তক্ষণ করিত 
"আর উন্নত হৃদর দেবতার! ছুপ্ধ সোনরস, ঘ্বত ও বৃক্ষকল' প্রভৃতি 
অমৃতোপম নিরামিষ আহারে প্রধানতঃ জীবন ধারণ করিতেন । 
দেবধুগে মানবসভ্যতার প্রথম সোপান প্রস্তত হইয়াছিল । 
তৎপরে জগতে আরেক নববুগ আপির! দেখা দিল। দেব- 
যুগের পরে খবিযুগের প্রাছুর্ভাব। দেবযুগে মানব, প্রকৃতির 
-ক্কোড়ে শিশুর স্যার ছিল। মাতৃক্রোডে থাকিয়া শিশুধা যেমন 
সহজভাবে ক্রাড়! করে সেইরূপ মানবদমাজের দৈশবাবস্থার 
দেবতারা (ছ্যতিশীল মন্ুযোরা) প্রকৃতির ক্রোড়ে থাকিরা প্রক্ী- 
তির শিগুর ন্যায় সহজ ভাবে ক্রীড়া করিয়া গিয়াছেন। সংস্কৃত 
দিব ধাতুর অর্থই ক্রাড়া করা। 
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দিবাতে ক্রীড়তে যন্তাত্তন্মাদদেব ইতি প্রোক্তঃ 

প্রকৃতির শিশু দেবতাদিগের এই সহজভাবের জন্য দেবতা- 
দিগের 'লীলাখেলার কথা লোকে প্রদিদ্ধ। আত্মার ক্রীড়া- 
শীলতাই দেবগণের ছ্যতিশীলতার প্রধান কারণ। ক্রীড়াশীলঙার 
অভাবে অর্থাৎ অকর্মাণ্য হইলে আত্মা নিশ্রভ হইয়া পড়ে! ক্রীড়া- , 
শীলতা ও ছাতিশীলতা এই ছুই ভাবই দেবত্বের মধ্যে বিদ্য- 
মান। দেবযুগের পরে যে নব যুগ উহাই বেদযুগ বা বৈদিক 
খধিদিগের যুগ। এ যুগে মানব-সমাজ শৈশবাবস্থা হইতে বাল্য 
পদার্পন করিয়াছে। এমুগে মানব, বাক্যে ্বারা মনোভাব পরিস্ফট 
করিতে সমর্থ হইয়াছে। এই খষিষুগে দেবধুগের ন্যায় লোকে 
আর মে সহজভাবে ক্রীড়া করিতে পারিল না কিন্তু শিশু 
যেমন বাঁল্যে পদার্পগ করিলে বিদ্যাত্যানে মনোনিবেশ করে 
সেইরূপ এ এযুগে লোকে জ্ঞানার্জন বা বিদ্যাচর্চাক্স প্রবৃত্ত 
হইল। দেৰবুগের ধাতু *দিব”র পরিবর্তে খাধিযুগের ধাতু “বি 
(বি লভ্ঞানে) হইল। বৈদিক খষিরা দেবভক্ত ছিলেন। দেবতারা 
যে সকল ক্রিয়ার দ্বারা মানবসমাজকে আলোকিত করিয়া গেলেন 
খবিরা তজ্ন্ত ভক্তিভরে নান! ছন্দে দেবগণের মহিমা গাঁন করিয়া 
খক সমূহ রচন1 করিলেন। ভক্তের স্তবে কোথাও বা রঞ্জিতও হুই- 
যাছে কোথাও বা ভাবের সমাবেশে প্রকৃত বিষয় সমাচ্ছন্ন হইয়াছে। 
তাই এক্ষণে বহু সহ বর্ষ পরে বেদস্ক্গুলি দূর হইতে আমাদিগের 
নিকট প্রারুতিক তৃশ্ঠের সাক প্রতিভাত হয । বস্ততঃ বেদের 
ইতিহাসাংশ কবিত্বে রঞ্জিত হইয়া সুন্দর আকার ধারণ করিয়াছে। 

যে দেবগণের স্ততিগানে বেদের এত মাহাত্ম্য সেই দেবতার! 
অদ্দিতির সস্তান। কশ্যপভার্ধ্যা অদ্দিতির ছাদশ তনম্ক হইতেছে 
দ্বাদশ আদিত্য। আদিত্য নাম হইয়াছে অদিতির তনয় বলিয়া । 
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দ্বাদশ আদিত্য কাঁহারা ? মহাভারতের আদি পর্বে স্পাই লিখিত 
আছে “প্রজাপতি কশ্যপের ওরসে ও দক্ষ কন্যা অদিতির গর্ভে 
দ্বাদশ আদিত্য জন্মিয়াছেন ৷ হেরাজন! তাহাদের প্রত্যেকের 
নাম কীর্তন করিতেছি যথা $--ধাতা, মিত্র, অধধ্যমা, শক্র, বরুণ, 
, অংশ, ভগ, বিবস্বান, পুধা, সবিতা, ততটা ও বিষ্ু। এই দ্বাদশ 
পুত্রের মধ্যে কনিষ্ঠ সর্বাপেক্ষা গুণবান।” খগ্বেদের দেবগণের বিষয় 
এত স্পষ্টরূপে উল্লিখিত হইলেও আমরা কেন যে তাহা একবার 
চক্ষু মেলিয়া দেখি না ইহাই আশ্চ্য। দেবগণের মধ্যে বিজু 
সর্বাপেক্ষা গুণবান” বলিয়াই “বিষু পরবর্তী কালে ঈশ্বরের, 
অবতারব্ূপে কল্পিত হইয়াছেন ইহা বুঝা যাঁক্স॥ 
... পুষা, শক্ত প্রস্থৃতি অদ্দিতিতনয় এই দ্বাদশ আদি দেবগণের 
স্ততিতেই দেখ। যায় খখেদের অধিকাংশ ধ্বনিত। কোথাও বা 
 বিবস্বান দেব তপনচ্ছটায় দীপ্তি পাইতেছেন, কোথাও বা বিশাল 
হৃদয় শুত্রকান্তি বরুণদেৰ সন্তাপহারী সলিলরাশির ন্যায় বিরাজ 
করিতেছেন, কোথাও বা বজ্ঞবিছ্াদ্ধারী মহাশক্তিশালী শক্র দেব- 
রাজরূপে শোভা পাইতেছেন। খগ্থেদে এ দকলি বর্ণিত হইয়াছে । 
খষিরা খণ্েদে দেবগণের উদ্দেশে শ্তদ্ধ ভক্তি পুষ্পাঞ্জলি স্বরূপে 
এই সবগুলি লিখিগাই ক্ষান্ত হন নাই। তাহার! পৃজ্যপাদ দেবতাঁ- 
দিগ্রের উদ্দেশে তাহাদের দ্বতাদি প্রিন্স বন্তও উৎসর্গ না! করিয়া 
তৃপ্ত হইতেন না॥ লোকান্তরিত পুজ্য ব্যক্তির উদ্দেশে 'তদীয় 
শ্রিক্বস্ত উৎমর্গ করা স্বাভাবিক, তাই দেবধুগের পরবর্তী কালে 
দবতক্ত খধিরা অসরত্বপ্রাপ্ত দেবগণের প্রিশ্ববস্ত হবি প্রভৃতি 
উতৎসর্ণ না করিয়া থাকিতে পারেন নাই। ভক্তি পূর্বক দেবতা- 
দিগের উদ্দেশে এই হবি প্রভৃতি উৎসর্থের নামই আমরা এক 
কথায় দেবপৃজা বলিতে পারি ৷ দেবভক্তির নামই দেব পূজা | দেব- 
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পূজা বলিতে করনা দেবতার তুষ্টি াধন। ইহা ঈশ্বরোপাসনার 
সমীন আসন গ্রহণ করিতে পারে না। যেমন আমরা কোন পর- 
লোকগত পুজ্য ব্যক্তিকে শ্রদ্ধ। বা তক্তি করিয়া! তাহার নামে কোন 
দ্রব্য উৎসর্গ করি, বৈদিক কালে খবিদিগের দেবপুজার 
কারণে হবি উত্বর্গও সেইনধূপ। এই দেবপৃজা হইতেই যজ্ঞের 
উৎপত্বি। ভক্তি সহকারে দেবতার উদ্দেশে হবি উৎসর্দ হইতেই 
যন্জের আবির্ভাব । বির! দেবতাদিগের নামে হবি যে উৎসর্গ,” 
করিবেন, তাহা ফি উপায়ে করিবেন? এই ভাবিয়া খবিবা 
তেজংপূর্ণ অগ্নির সাহাব্য লইলেন। মন্গুষ্য পউদ্ধমূল”, তাহার মনের 
গতি স্বভাবতঃ উর্দদিকে । দেবতার! অন্তঠিত হইয়াছেন; খধিদিগের 
মনে প্রশ্নের উদয় হইল, কোথায় গিয়াছেন? উত্তর পাইলেন উদ্দে। 
এই কারণে খরা দেবগণ্কে স্বর্গলোকে প্রতিষ্িত করিলেন। 
দেবতার! যে উদ্ধে অবস্থিতি করিতেছেন খষিদিগের মনে তাহ] 
আরও এক কারণে উদর হইতে পারে। দেবতার! উচ্চভূমি 
হিমালয়ের পার্ধতা প্রদেশ সমূহে বাদ করিতেন - আর পরবর্তী 
বৈদিক যুগের খষিরা মর্ভুভূমি ভারতের নিপ্ন আধ্াবর্তের অধিবাসী 
ছিলেন। হিখালয় অঞ্চলের গাস্থ্যকর পার্বত্য প্রদেশের এক নামই 
বর্ম বা অমরধাম ছিল, আর মারীমরকাক্রান্ত ভারতের নিয্ন ভূমি 
আর্ধ্যবর্তের নাম মর্ভততুণি ছিল। জর্মন ভাষায় “হিম্মেল” 1018091) 
শবের অর্থই ন্তর্ম। “হিম্মেল” যে হিমালয়” শন্দের সংক্ষেপ তাহা 
আর কাঁহাকেও বলিন। দিতে হইবে না, ভাষার সাদৃশাবশতঃ ইহা! 
সহজেই বুঝা বার । হিণানয়ের উদ্ধে দেবগণের অবস্থানই দ্ধ 
খবিদ্িগের পূর্রোক্ত কল্পবার বিশ্যে সহায়তা করিয়াছে তাহা বোধ 
হয়। -স্বর্ণস্থ দেবতাদিগের উদ্দেশে যে দূত উৎসর্গ কর! হইতেছে 
ই । কি উপায়ে হবি গ্রেরিত হইবে? 





বত ই ৫ঞাবূণ - 





কদ্ধিশিখ, দীস্তিমার অগ্সিকে উপযুক্ত ভাবিয়া এই কার্ধেয নিযুক্ত 
করিলেন। খষিরা অগ্নিতে ঘ্বতের আহুতি দিতেন কারণ অগ্গিই 
স্বৃতকে উর্দ্ধে পর্ষিব্যাপ্ত করিত) তীহাঁরা ভক্তি তরে কল্পনা করিরা 
ইতেন যে অগ্নি দ্বারা উর্ধপ্রেরিত স্ব স্বর্ণস্থ দেবতারা ভোগ 
করিয়। তুষ্ট হইয়াছেন এবং তাহাদের হবনও দার্থক হইয়াছে) 
এইরূপে বৈদ্দিক খধিদিগের দ্বারা দেবপৃজার কারণে অগ্িতে 
.“ঘ্বতাহুতির প্রচলন হইল। ইহ! হইতেই যজ্তের স্কত্রপাত। ইহাই. 
: ক্রমশঃ শাখা প্রশাখায় বিস্তার প্রাপ্ত হইয়াছে । একালে যেষন 
পরলোকগত মহাত্বাগণের স্মরণার্থে মহাধুম সহকারে সভাসমিতি 
আহত হর, বৈদিককালে সেইরূপ খষিদিগের কর্তৃক দেবগণের জন্য 
মহাধূম সহকারে যজ্ঞের হবি আহুত হইত। ইহা! খবিদিগের 
অনুষ্ঠানের একটি বিশেষ অঙ্গ ছিল। ইহারি জন্য বন হইতে কাষ্ঠ 
ংগ্রহ করিয়া! আনিতে হইত পরে কাষ্ঠে কাষ্ঠে ঘর্ষণের দ্বার। 
অগ্নি আালাইতে হইত, এবং ছুগপ্ধপার হবি প্রস্তত করিয়। সেই 
অগ্নিতেই আন্ৃতি দিতে হইত'। প্রাণের সহিত যে কর্ম করা 
ঘায় তাহার স্থফল আছেই। সরল প্রাণ খষিরা দেখিলেন তীহা- 
দিগের হবি উৎসর্গের ফলে সুবৃষ্টি হইতেছে । তাহাদিগের মনে হইল 
যে দেবতা প্রমন্ন হইয়াছেন তাহারি ফলে এই স্ুবৃষ্টি ভই- 
তেছে, শপ্য ভাল হইতেছে । ক্রমশঃ তাহারা দিদ্ধান্তে আমিলেন 
যে অগ্নিতে দ্বৃত নিক্ষেপ স্ুবৃষ্টি করিবার এক মন্দ উপায় নয়। 
খ্বতধূম আকাশে গ্ছড়াইয়া মেঘের কারণ হয় এবং খ্ঠসম্পৃক্ত 
বুটজলও অনেক পরিমাণে শস্যবন্ধক হয়, যখন সেকালের বিজ্ঞানে, 
স্বতানহুতির এই সফলতা প্রতিপন্ন হইল তখনি ইহা সর্ধবাদীসন্মত 
হইল । সর্বসাধারণ ঘরে ঘরে হোম করিতে লাঁগিন । তখনি মন 
এই সিদ্ধান্ত লিপিবদ্ধ করিতে পারিলেন। 
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অগ্বৌ প্রাস্তাহুতিঃ সম্যগ!দিতামুপতিষ্ঠতে। এ 
আদিত্যাজ্জায়তে বৃষ্টি বৃষ্টেরন্ং ততঃ প্রজাঃ ॥ 

“অগ্নিতে আহুতি প্রদান করিলে সুর্যের উপস্থান হয়, ধয 
হইতে বৃষ্টি হয়। বৃষ্টি হইলে শস্য জন্মে, এবং শস্য হইতে প্রজা 
. উৎপাদিত হয়।” দেখ খষিদ্িগের সেই দেব ভক্তির কারণে হবি 
উৎসর্গ হইতে কত শুভ ফল ফ'লল। কোথাকার জল কোথায় 
দাড়াইল। শুভকর্প এমনি জিনিষ যে একটা গুতকর্ম্ের বীজ আর্ত 
করিলেই শত শত আনুষঙ্গিক শুভফল আপিয়া পড়ে । দেখ খধিরা 
দেবতাদিগের তৃষ্টি করিতে গিয়া দেখেন যে হোমটা স্বৃষ্টির এক 
বৈজ্ঞানিক উপাযম। হোমের গুঁভফল এখানেই পর্যবসিত হইল 
না, হোমের জন্য কাষ্ঠার্দি আহরণ করিতে গিয়া ভারতের কত 
বনজ ফলমুললও আবিষ্কৃত হইল এবং অগ্নিসংযোগে খবিদভায় তাহা- 
দের গুণাগুণ পরীক্ষিত হইবার এক পথ হইল। এইরপে যজ্ঞের 
ফলে মানবের কোন্ট। আহার্ধ্য কোন্টা বা আহার্য্য নয় তাহাও 
এই সঙ্গে ক্রমে অগ্নিপরীক্ষা দ্বারা আর্য খধিদিগের কর্তৃক 
স্থিরীকৃত হইতে চলিল । 


যজ্ঞ ও অগ্নি। 


পুর্বেই দেখাইয়া আদিলাম ধষিরা দেবপূজার কারণে যেজগণ্তে 
বজ্ঞের প্রবর্তন করিলেন তাহাতে অগ্নি সর্বপ্রধান আদন গ্রহণ 
করিত। অগ্নি বিনা বজ্ঞ নিষ্পন্ন হইতে পারিত না। খণ্েদের 
কোন সুক্কে অগ্নি যজ্ঞের সম্রাট” “বিদথেষু, সম্রাট” * বলিয়া উক্ত 


*  খথেদ তৃতীয় মণ্ডল ৫৫ সুক্ত। 
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হইয়াছে । অগ্নি কোন্‌ সময় হইতে মানবের কার্যে আঁসিক্লাছে, 
তাহা নিশ্চয়পুর্বাক কে বলিতে পারে। ঞথেদের প্রথম সুক্তেই 
মধুচ্ছন্দা খষি বলিতেছেন, 

অগ্গিঃ পৃর্ধঁভি খষিভি রীভ্যো নৃতনৈরুত। 

“অগ্থি পুর্ব খবিদিগের স্তুতি ভাজন হইয়া আ'দিতেছেন, এবং 
নৃতন খষিদিগেরও স্ততিভাজন।” সম্ভবতঃ আদি কাল হইতেই অগ্নির; 
সঙ্গে মানবের পরিচয়। অগ্নিতেজই প্রথমে মন্ুষ্যকে অগ্ির প্রতাব 
বুঝাইয়া দিয়াছিল। ক্ষুধার সময়ে মন্থুধ্য যখন অগ্নিতাপের অন্ু- 
রূপ তীক্ষতাপ ৰা দাহ অনুভব করিল তখনও বুঝিল যে শরীরের 
অভ্যন্তরে অগ্নি কার্ধ্য করিতেছে । পশুরাঁও অগ্নির প্রভাব 
অনুভব করিয়া থাকে কিন্তু জ্ঞাঁন বা ধীশক্তির অভাবে 
কার্ধ্য কারণের সম্বন্ধ বুঝিতে পারেনা । মন্থুষ্যের কিন্ত এই জ্ঞান 

বা ধীশক্কিটুকু থাকাতেই একটা কোন ঘটন। ঘটতে বেখিলেই দে 
তাহার কাঁরণান্ুপন্ধানে প্রবৃত্ত হয়। যখন বভ্তাগ্রিতে পর্ব ত-- 
শৃঙ্গ ভগু চূর্ণ হইতে লাগিল," যখন বৃক্ষের শাখায় ঘর্ষণ লাগিয়া 
অরণো অগ্নি প্রঙ্গিত হইরা উঠিল তখন মানবকে অন্তনিহিত 
বীশক্তি ভিন্ন আর কে তাহার কারণ বুঝাইগ্নাছিল! কাষ্ঠে কাষ্ঠে 1 
ঘা প্রপ্তরে প্রস্তরে ঘর্ষণ ছারা যে অগ্নি উৎপন্ন হয়, ইহা মানব 
প্রথমে প্রকৃতি-পুস্তক পাঠে শিক্ষা করিয়াছিল। 

পূর্বেই বলিয়া আসিয়াছি যে আদিযুগে দেবগণের অভুাদয়ের 
পুর্বে প্রজাপতিগণ বিদ্যমান ছিলেন । মহাতেজন্বী অর্জিরা এই 
প্রজাপতিগণের অন্যতম । মহ্্ধি অঙ্গিরাই সম্ভবতঃ সর্ব প্রথমে 
মানবের কার্ধে অগ্নির আবশাকতা বুবিয্া অগ্নিকে নিয়োগ করেন। 
মহাভারতের একস্থলে দেখা বাধ অধ্ধি প্রজাপতি অর্গিরাকে, 
অন্বোধন করিয়। বলিতেছে 
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ত্বমগ্সিঃ প্রথমোভব ভবিষ্যামি দ্বিতীয়োহং * 

পতুমি প্রথমাগ্রি হও, আমি দ্বিতীক্প হইব।” একথার তাৎপর্য্য 
এই ষে অঙ্গিরাই অগ্িকে প্রথম প্রচলিত করিফ্গাছেন তাই 
গুরুম্বরূপ অঙ্গিবাঁকে অগ্নি ধেন প্রথম আসন দিতে প্রস্তত। 
অঙ্গির নামেও বুঝা যায় যে অগ্নির সহিত অঙ্গিরার ঘনিষ্ঠ স্ন্ধ 
ছিল। খণ্েদের প্রথম সৃক্তটীতেও অগ্রিকেই অঙ্গিরা নামে 
সম্বোধন কর| হইয়াছে 
যদংগ দীগুষে ত্বমগ্নে ভদ্রং করিষ্যসি। তবেত্ৃৎ সত্যমংগিরঃ ॥ 

হে অগ্নি! তুম হব্যদাতা বঞ্জমানের যে কল্যাণ সাধন 
করিবে, হে অঙ্গিরা সে কল্যাণ প্রকৃত তোমারই । 

অগ্নির এই "অঙ্গিরা” নাম ইহার প্রথম প্রচলনকারী মহর্ষি 
অঙ্গিরার নাম হইতেইউজ্ঞাসিয়া থাকিবে | অঙ্গিরা ষে এই মান- 
বের কার্ষ্যে অগ্রি প্রচলনের স্থত্জ ধরাইয়। দিয়াছিলেন সেই অবধি. 
আগ্রির ব্যবহীর চলিয়া আসিতেছে! নানাবিধ সাংসারিক কর্মের 
সুবিধার জন্ত ক্রমে অগ্নি সকলেরই প্রিয় বস্ত হইস্া উঠিপ। রজনীর 
অন্ধকারে অগগি আলোক প্রদান করিতে লাগিল। লোকে অগ্নির 
সহাঁয়ে কঠিন ধাতু দ্রব্য প্রভৃতি গলাইতে লাগিল। অগ্ঠি পাক কাধ্যে 
নিষুক্ত হইল। কিন্তু তাহা হইলেও যজ্ঞের দ্বারা যেমন অধ্ির 
সম্মান বাঁড়িল এমন আর ইতিপূর্ক্রে অন্য কিছুর দ্বারা হয় নাই। 
তাই জাতবেদী অগ্রিকে আবাহন করিয়া খণ্েদের সর্বপ্রথম হুক্তে. 
বৈদিক খুবি গাহিযাছেন-__ 

অগ্িমীলে পুরোহিতং হোতারং রত্বধাতমম্‌ বজ্জস্য দেবমৃত্থিজং 

“অগ্নি যজ্ঞের পুরোহিত এবং দীপ্তিমান্, অগ্থি হোতা, খাত্বিক 

এবং প্রভৃত রত্বধারী ; আমি অগ্রির স্তাতি করি।” 
নি এন ২১৬ অধায়) 
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ইহাই খখেদের সর্বপ্রথম খক) ইহার সর্বপ্রথম শবধাটাও 
জগ্রি। যজ্ঞে অগ্সির প্রচলন হওয়া অবধি উহার সম্মান বৃদ্ধি 
হুইল কেন তাহা নিক্বোক্ক উদাহরণের দারা স্পষ্টই বুঝা যাইবে । 
কোন ব্যক্তি নিজের স্বার্থ বা সথখভোগের জন্য অর্থ ব্যয় ল। করিয়। 
ষদি তাহা দরিদ্রতরণ প্রভৃতি সাধারণের শুভকার্য্যে ব্যয় করে 
তাহাতে তাহার অর্থের যেমন সার্থকতা ও গৌরব বৃদ্ধি হয় ইহাও 
সেইরূপ। গৃহে নি নিব পাককাধ্যপ্রতৃতির জন্ত অগির 
আদর ত ছিলই কিন্তু তদপেক্ষা আদর বা গৌরব বৃদ্ধি পাইল তখন 
যখন অগ্নি যজ্ঞরূপ সাধারণের কার্ষ্যে নিযুক্ত হইল। যক্জীয় অগ্নির 
দ্বারা দেবগণের তুষ্টিসাধনে বৃষ্টি প্রভৃতি উৎপন্ন হইস়্া” সর্বমাধারণের 
মঙ্গণজনক হয়, ইহাই প্রধানতঃ অগ্নির গৌরব বৃদ্ধির কারণ। 
তাই অগ্গি বৈদিক খধিদিগের নিকট পুরোহিত, যজ্ঞের সম্রাট 
বলিয়া দম্মানভাজন হইয়াছেন । 
বাস্তবিকই সে সমক্ে যক্ঞাদির নিতান্ত প্রয়োজনীয়তা ছিল। 
পুর্ব বলা গিয়াছে ষে দেবগ্ হিমালয়ের উ্দে পার্বত্য প্রদেশের 
অধিবাসী ছিলেন । সে প্রদেশে তাহাদিণের স্বাস্থ্য অক্ু থাকিত। 
কাশ্মীর, ভির্বত, পামির প্রভৃতি হিমালফ্বের সন্গি কটবর্তাঁ পার্বত্য- 
প্রদেশসমূহ পুরাকালে ন্বর্গধামের অন্তর্গত ছিল। এখনও যেমন 
" ভূগোলে পামিরের উচ্চভূমিকে পৃথিবীর ছাদ ₹০০৫ ০৫ 0159 ০৫ 
বলিয়া থাকে সেইবূপ সে কালে এ প্রদেশ দেবগণের আবাস 
স্ুমেরু নামে প্রশিদ্ধ ছিল। বর্তমানেও এ প্রদেশের কোর্ন কোন 
ংশ সেই প্রাচীন স্থমেরু নাম পরিত্যাগ করে নাই দেখা যায়! 
“ম্মরথণ্ড নাম সুমেরুণগু হইতে উৎপন্ন হইয়া! থাকিবে । এই 
দেবধাম হইতে আর্ষ্যেরা ক্রমে দক্ষিণে ভারতের অভিমুখে অগ্রনর 
হুইতে লাগিলেন | দেব্গণের সর্ব কনিষ্ঠ ও সর্বাপেক্ষা গুণবান 
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. বিষুর এই ভারততূমির দিকে বিশেষ দৃষ্টি ছিল। তিনি দক্ষিণে 
একপদ অগ্রসর হইয়া দেবলোক হইতে ভারতের মৃত্তিকাময় 
মর্তাভূমিতে অবতরণ করিয়াছিলেন । দেবগরণের মধ্যে বিষণ 
ভারতে প্রথম পদ্নিক্ষেপ করিয়াছিলেন বণিয়াই বিষুপদ ভারতে 
চিরদিন সম্মানিত হইয়া আপিতেছে। তাই '্ভারতের মৃত্তিকা 
শবিষুপদাক্রান্ত” বপিয়া উক্ত হইয়াছে। বিঞ্ণু প্রথমে ভারতে 
অবতরণ করিয়া ভারতে আধ্য উপনিবেশের পথ উন্মুক্ত করিস 
দিলেন বলিয়াই খধির! বিষুর সেই সুকীর্তি স্বতিপথে জাগরুক 
রাখিবার জন্যই ভারতের মহাপুরুষগণকে বিষণুণর অবতার রূপে. 
গণ্য করেন। অর্থাৎ বিষণ যেমন ভারতে অবতরণ করিয়া ভাঁর- 
তকে ঘোর অন্ধকার হইতে উদ্ধত করিয়া জনসমাজের উপযোগী, 
করিয়া তুলিলেন সেইরূপ বিষ্ণুর অবতারেরাও যুগে যুগে ভারতকে 
অন্ধকার হইতে উদ্ধার করিয়া আলোক প্রদান করেন। বিষ্ণুর, 
অন্থবর্তী হইয়। অনেক আর্য খধিরা ভারতে আসিয়া বসবাদ 
আরন্ত করিয়া দিলেন। ক্রমে ভারউতর ব্রন্ধাবর্ত, লোকসঙ্কুল জন- 
পদে পরিণত হইল। ঈশ্বর মনের নিনস্তা। তিনি উপঘুক্ত সময়ে 
উপযুক্ত তাব প্রদান করেন। বৈদিক খধিরা দেবগণের স্মরণার্থে 
অগ্রির দ্বারা যজ্ঞ হোমাদি করিতে লাগিলেন। ভারতের অরণ্যে 
সে সময়ে সে সকলের বিশেষ প্রপোজনীরত1 ছিল। €ে দময়ে জন- 
শুন্ ভারতের অরণ্য প্রদেশে অগ্নির সহায় ভিন্ন বলবা করিবার, 
কোন উপায় ছিল না। যজ্ঞের নামে তাহাদিগকে নিত সমিধভার 
আহরণ করিতে হইত, ইছাতে অনেক অরণ্যের বৃক্ষাদদি ভন্দীভূত 
হইয়া লোকবাসের উপযোগী হইয়া! উঠিংত লাগিল) ক্রমে খধির! 

- সেইস্থানে আশ্রম প্রতিষ্টা করিতে সমর্থ হইয়াছিলেন।. শুদ্ধ ইহাই 
নহে, অরণ্যের ছষ্ট বায, স্বতাদির সৌরলে এবং অনি নঞ্চাননী শক্তির 
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ছারা দুলীভ্ৃত হইতে লাগিল । অরণ্যচর পশ্তরাঁও অশ্ির উয়ে 
দুরে পলায়ন করিতে লাগিল।. খধিদিগের দেবধজ্ঞ হইতে 
এতগুলি বিষয় আন্ুধর্ষিকরূপে দংনাধিত হইতে লাগিল | ক্রমে 
তাই যজ্ঞের উপকারিতা বুঝিলে লোকে উহার আদর বাঁড়িতে 
লাগিল। খধিরা খক রচনার অপেক্ষা যজ্ঞেতেই অধিক মনো- 
নিবেশ করিলেন । 
কিন্তু খণেদ যে কেবল প্রাকৃতিক অগ্রিকেই সন্মানিত করি- 
য়াছেন তাহ নহে, অগ্ন এাপাধিক মন্য্যকূলও বেদে সন্মানিত 
হইয়াছেন। পুরাকালে এক শ্রেণীর মন্ুয্যদিগের উপাধি অগ্নি 
ছিল। এই অগ্নি নামা মনুষ্যকুলের ক্রিয়া কর্ম সকণি বিশেষ 
২ ঘনিষ্ট ভাবে অগ্নির সহিত সংশ্লিষ্ট ছিল। যেমন পৃজারি ব্রাহ্মণ- 
কুল ঠাকুরের নামে ঠাঁকুর উপাধি লাভ করিরাছেন এই অগ্ন যপা- 
- ধিক মনুষ্যকুলের বেলায়ও সেইরূপ ঘটিয়াছে দেখা যায়। প্রজাপতি 
অঙ্গিরার পরুবন্তীকালে অগ্নিনামা মন্ুষ্যকুলের. প্রথম কাহাঁকেও 
ধরিতে হইলে হুতাশনের নাম " করিতে হয়। এই হুতাশন নামে 
খ্যাত ব্যক্তিই জগতে প্রথম অগ্নির প্রসার বৃদ্ধি করিয়া গিয়াছেন। 
তাই অগ্নির নামে হুতাশন প্রসিদ্ধ হইয়া গিয়াছেন। মহাভারতে 
, এই হুতাশনের ইতিহাস বা বংশাবশীও যে পাওয়! যায় না 
"তাহা নহে। হতাশন অষ্টবন্থীর অন্ততম। মহর্ষি মন্থর কুলে 
অষ্টবন্থুর জন্ম । অষ্ট বন্ু কাহারা ? 
ধরো ঞ্ুবশ্চ সোমশ্চ অহশ্চৈবানিলোনেলঃ | 
প্রত্যুষশ্ঠ প্রভাষশ্চ বসবোষ্টাবিতি স্থৃতাই ॥ রি 
ধর, গ্রুব, সোম, অহ, অনিল, হুতাশন, প্রত্যুষ, ও. প্রভাষ এই 
আটজন বন্ু নামে খ্যাত। ই'হাদ্িগের মধ্যে অনল বা হুতাশন 
শাণ্ডিলীর তনয় বলিয়া লিখিত আছে। 


8৩ 


বতায়াশ্চাপ্যহঃ পুত্রঃ শা্ডিল্যশ্চি হতাশনঃ। 

“্রতার পুত্র অহ এবং শাগ্ডিলীর পুত্র হতাশন।” * শীগ্ডিলা 
গোত্রের প্রবর্তক শাণ্ডিলা মুনিও এই অগ্মিমাতা শাণ্ডিলীসস্ভৃত 
তাই শাতিল্য নামে তিনি খ্যাত হইয়া থাকিবেন। + এই হুতা- 
শন বংশেই ভৃগুযুনির জন্ম হয়। 

“ ভূপ্হ্ষির্ভগবান্‌ ব্রদ্ষণা। বৈ শবয়ভবা। 

বরুণসা ক্রতৌজাতঃ পাবকাদিতি নঃ শ্রুতম্‌ ॥ 

প্যহ্ধি ভৃগু বরুণের যাগান্্ঠান কালে স্বয়উু ব্রহ্ধাকর্তৃক 
হুতাশন হইতে উৎপাদিত হইয়াছিলেন । $ এই ভূপগুবংশ স্বদেশে 
ও বিদেশে এককালে বহুবিস্তুত হইয়া পড়িয়াছিল। এই বংশীয় 
লৌকের মধ্যে যাহারা 'অগ্নিসমতেজস্বী ও অগ্রিব্যবসায়ী ছিলেন 
তাহারাই অগ্নি উপাধিও' লাভ করিয়াছিলেন। অগ্ভি উপাধি 
ঠিক যে বংশানুক্রমে চলিয়া আমিতেছিল তাহা বলির্ভে পার! 
যায় না। গুণ ও কর্্বশে পেকালে লোকে অগ্নি উপাধি 
লাভ করিত দেখা যায় । তবে অগ্নি বংশে অন্মি উপাধি বিশিষ্ট 
ব্যক্তির সংখ্য। অধিক। প্রজাপতি অক্গিরার কুলে বৃহস্পতির 
জন্ম হয়, কিন্তু স্ুরগুরু বৃহস্পতি গুণ ও কর্ম্মতেদে অগ্নি উপাধি 


ক মহাভারত আদি পর্ধ্ব ষটযষ্ঠিতম অধায়। 

+ শীিল্য মুনি ও হুতাশন এই উভয়েরই আবদিজননী যে শাগ্ডিলী তাহা! 
হরিবংশের নিম্নলিখিত বাক্যের দ্বারাও সমর্থিত হইতেছে। হরিবংশে এক 
স্থলে অ ছে--"শাঙিল্য গৌত্রোৎপন্ন কোন মহীস্া হইতে অগ্নির উৎপত্তি শ্রবণ 
পূর্বক সত্যবান ঘ মান মহাত্মা দিলীপকে ষীহার। অবলোকন করিবেন, সেই 

“সমুদয় মানব হবর্স-বিজয়ী হইবেন” | বিশেষভাবে শা্ডিল্য গোত্রোৎপন্ন ব্যক্তির 
নিকট হইতে অখ্থির উৎপত্তি শ্রবণের কথার বলিবার অর্থ এই যে শাঙিল্য ও 
অস্মি উভয়ে এক মাতার সন্তান সেই কারণে অগ্নির উৎপত্তি সঞ্ষন্ধে অন্য 

- গোত্রীয়ের অপেক্ষা! শাতিন্য গোত্রীয় মহাস্মারই অধিক জীনা সম্ভব ॥ 

2 আদি পর্ব পঞ্চমাধ্যার়। 
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বতায়াশ্চাপ্যহঃ পুত্রঃ শাণ্তিল্যাশ্চ হুতাশনঃ | 
“রতার পুত্র অহ এবং শগিলীর পুত্র হুতাশন্‌। * শাণ্ডিল্য 
গোত্রের প্রবর্তক শাণ্ডিল্য যুনিও এই অগ্রিমাতা শাণ্ডিলীসন্ভৃত 
তাই শাশ্ডিল্য নামে তিনি খাত হইয়া থাকিবেন। 1 এই হুতা 
শন বংশেই ভূগুমুনির জন্ম হয়। 
তগুর্মহধির্ভগবান্‌ ব্রহ্মণ! বৈ স্বয়ভুব। 
বরুণন্ত ক্রতৌজাতঃ পাবকািতি নঃ শ্রুতম্‌ ॥ 
প্মহধি ভৃগু বরুণের যাগানুষ্ঠান কালে স্বর ব্রদ্ম কর্তৃক 
হুতাশন হইতে উৎপাদিত হইগ্লাছিলেন। $ এই ভৃপগুবংশ খ্বদেশে 
ও বিদেশে এককালে বহুবিস্ৃত হইয়া পড়িয়াছিল। এই বংশীয় 
লোকের মধ্যে ফাহার। অগ্িসমতেজশ্বী ও অগ্নিব্যবসায়ী ছিলেন 
তাহারাই অগ্নি উপাধিও লাভ করিয়াছিলেন। অগ্নি উপাধি 
ঠিক যে বংশাহুত্রমে চলিয়া আসিতেছিল তাহা বলিতে পার! 
যায় না। গুণও কর্্বশে সেকালে লোকে অগ্নি উপাধি 
লাভ করিত দেখা যা়। তর্বে অগি.বংশে অগ্নি উপাধি বিশিষ্ট 
ব্যক্তির সংখা অধিক। প্রজাপতি অঞ্গিরার কুলে বৃহস্পতির 
জন্ম হয়, কিন্ত হ্বরগুরু বৃহস্পতি গুগ ও কর্ম্মভেদে অগি উপাধি 


* মহাভারত আদি পর্ব্ব ফটষণ্ঠিতম অধ্যায়। 


' 1 শীগ্ডিল্য মুনি ও ুতাঁশন এই উভয়েরই আদিজননী যে শাঞ্ডিলী তাহ! 
হরিবংশের নিক্মলিখিত বাকোর ছীরাও সমর্থিত হইতেছে । হরিবংশে এক 
স্থলে আছে-“শীিল্য গোত্রোৎপন্ন কোন মহাত্মা হইতে অগ্নির উৎপাত শ্রবণ 
পূর্ববক পত্যবান য্রমান মহাজ্স দিলীপকে যাহার! অবলোকন করিবেন, সেই 
সমুদয় মানব স্র্গ-বিজরী হইবেন”। বিশেষভাবে শাওিল্য গোল্রোৎপন্ন ব্যক্তির 
দিকট হইতে অগ্নির উৎপত্তি শ্রবণের কখাঁর বলিবাঁর অর্থ এই যে শাঁতিল্য ও 
অগ্নি উভয়ে এক মাতার সম্ভীন সেই কাঁরণে অগ্নির উৎপত্তি সম্বন্ধে অন্য 
গোজীয়ের অপেক্ষা শাতিল্য গোত্রীয় মহাক্বারই অধিক জানা সম্ভব। 

$ আদি পন্ধ পঞ্চমাধ্যাঁয়। 
গ 


স্ 

লাভ করেন নাই, কিন্ত তৎপুত্রেরা ছুতাঁশন উপাথি লাভ করিয়া 
ছিলেন। মহাভারতে আছে__ 

বৃহস্পতে শ্চান্দ্রমসী ভাধ্যাভূগ্ভা বশশ্বিনী। 

অগ্রিন্‌ সাজনয়ৎ পুত্রান্‌ ষড়েকাঁঞ্চাপি পৃত্তিকাম্‌ ॥ 

বুহম্পতির যশস্থিনী চান্দ্রমসী নামা! যে ভার্্যা তিনি ছয় অগ্সি 

উপাধিধারী পুত্র গ্রসৰ করিয়াছিলেন । এই অগ্রিদ্দিগের কাহাঁ- 
- রও কাহারও নাম পরে উল্লিখিত হইজ়্াছে। যেমন “শংযু” এক 
জনের নাম ইত্যাদি । 

দোহগ্িবু হল্পতেঃ পুত্রঃ শংযুনীম মহাত্রতঃ | * 

“শংযুর জ্যেষ্টপুত্র ভর্দ্বাজ* তাহা অব্যবহিত পরেই উক্ত 
হুইয়াছে। এই ভরদ্বাজের বংশধরের! যে এককালে পুর্বে যোগ- 
ধর্ম তুষ্ট হইয়! ছুশ্চরিত বশতঃ পতিত হইয়়াছিলেন তাহাও হরি- 
বংশে স্পষ্টই লিখিত আছে। 1 এখনও ভারতে ভরদ্বাজ বংশ 
বিলুপ্ত হয় নাই। বঙ্গদেশে কান্তকুক্জ হইতে যে পঞ্চগোত্রের পঞ্চ 
ব্রাঙ্মণ আগিয়াছিলেন তন্মধ্যে একজন ভরদাজ গোত্রীয় ছিলেন। 
ভরদ্বাজজ গোত্রের প্রবর বার্ৃম্পত্য আঙ্িরর। অতএব দেখ! 
খাইতেছে ভরদ্বাজ গোত্রের মূলে বৃহস্পতিপুত্র শংযু অগ্ি। 

পূর্বেই দেখাইয়া! আসিলাম ভৃগুবংশ. অগ্নিবংশের শাখামাত্র। 
এই অগ্রি বা ভৃগু বংশীয় এক জাতি এক্ষণেও ভারতের পশ্চিমা- 
ফলে বিদ্যমান, ইহারা আপনাদিগকে ভূওুকুলোত্তব বলিয়! 

ূ *₹. বন পর্ব ২১৮ অধ্যায় 

+ মার্কপ্ডয় উবাচ 

আসন পূর্ধ্যুগে তাত ভরছাজাত্মজা দিগাঃ 1 


যোগধর্মমমনুপ্রাপ্য ভরঙ্টা দুশ্চরিতেন বৈ ॥ 
খিল হরিবংশ উনিশ অধ্যায়। 
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স্বীকার করে। এই তৃগুবংশীয়েরা কেবল ভারতে লে 
অন্তান্ত দেশে এমন কি যুরোপেও বিস্তার লাঁত করিয়াছিলেন । 
ভারতের দক্ষিণে একটা স্থানের লাম “ভূগুকচ্ছ” (87০০০) । 
গ্রীসীয় পুরাণাখ্যাত অগ্নি দেবের “ভাকান” নাম যে ভার্মব 
নামের অপত্রংশ তাহা স্পষ্টই বুঝা যাঁক্স। “ভার্গৰ হইতে 
“ভার্গ” এবং ক্রমে স্থানে 'ল” হইয়া! 'ভাক্ন্ত বা! “ভাকন” 
আসিয়াছে। * ভারতের ভৃগু বা অগ্ি বংশীয়েরা অগ্ির 
ব্যাপারে এতই প্রসিদ্ধি লাভ করিয়াছিলেন যে “ভার্গব” 
নাম দেশে বিদেশে প্রচারিত হইয়া পড়িয়াছিল। তাই বিদে- 
শেও বাহারা অগ্নি সম্বন্ধে খ্যাতি লাভ করিষ্বাছেন তাহার! 
“ভার্গব” নামে প্রসিদ্ধ হইয়াছেন দেখ! যায়। গ্রিসীন্ব পুরাণের এই 
অধ্িদেব “ভাক্কন' প্রধানভাবে কামারের কার্ষ্যে নিযুক্ত দেখা যায়। 
মহাকবি হোৌমর এই অগ্সিদেবের বিষয় এমনি জ্জলন্ত বর্ণন! করিয়া- 
ছেন যে তাহ! পাঠ করিলে তীগ্ার জলম্তমূর্তি যেন আমাদিগের 
সম্মুখে আয়া প্রতিভাত হয়। পাঠকের গোচরের অন্য হোমর 
. হুইতে যৎসামান্য অংশ, উদ্ধৃত করা গেল। 
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খঙ্জ স্থপতিরে দেবী দেখিলেন ওই 
ধূমাচ্ছন্, লৌহশল। জলে অগ্নিম়ী ? 
অগ্ি হ,তে অগ্রিপানে ঘর্খন্গাত ধান) 
ফুনি ঘোর গর্ভ, নৃত্য করিছে হাঁপস, 
উঠিলা “বিস্কত্থা তা্জি শিল্পী তাপস, 
বক্রপদ বিস্তা।রিয়! বক্রভাঁবে যান, 
হাঁপসে করেন স্তব্ধ নিয়মের মন্ত্রে 
পিন্ধুকে আবদ্ধ করি ব্যবসায় যন্ত্রে) 
 স্পঞ্জহস্তে কর্মকার পরিধিয়া বেশ_- 
দেখিতে অঙ্গার কৃষ্ণ বক্ষভরা কেশ--. 
পিঙ্গল পেশিল বাহু, করে বাজদণ্ড-- 
প্রকাণ্ড শোভন তাহা, সাথে রক্তাঙ্বর 
আসিয়া ধাড়াইলেন অনল ঈশ্বর । রা 
কলি, হোমর যংহাঁ বর্ণন! করিয়াঁছেন তাহাতে বুঝ! যায় গ্রিনীয় 
অগ্নিদেব কাঁনার ছাড়া আর কিছুই ছিলেন না। এই “কামার”এর 
ইংরাজী প্রতিশব্দ “শ্মিথ”। জন্ম্ণ ভাষায় স্থিড্ট, বলে। এই 
“ম্মিথ শব্দের মূলে সংস্কৃত “নমিধ” শব্দ বিদ্যমান। সথিধ শব্দের 
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দেশে পূর্বের বক্তেই অধিক নময়ে অধি সম্যকরূসে প্রজ্বিত হই 
তাই “মমিধ" শব্দটা আমাদের দেশে যজ্ঞকার্ধেয অধিক ব্যবহৃত 
হইয়াছে, যুরোপে কিন্ত যুদ্ধাদির জন্য লৌহ্বর্্ প্রদৃতি প্রস্তুত. 
কার্ধো কর্দ্রকার গৃহে অধিক সময়ে অগ্নি প্র্লিত হইত তাই 
যুরোপে “সমিধ শট! কম্মকার অর্থবাচক হইয়1 দড়াইয়াছে। 
আমাদের অগ্নিবংশীয় যাজ্তিকগণও ষে কামারের কার্ষে বিশেষ 
সুদক্ষ ছিলেন খগ্থেদের একটা ুক্ত হইতে ভাহার প্রমাণ পাওয়। 
যায়। এই লুক্তেটার একস্থানে অগ্নি বলিতেছেন-_“আমি ইন্দ্রের 
হুই হস্তে বজ্র সন্সিবেশিত করি, তবে তিনি এই সমস্ত বিপক্ষ জয় 
করেন” * শ্রিসীয় অগ্নিদেব তক্কান ও গ্রিসীয় বজবধর জুপিটরএর 
বনত প্রস্তুত করিয়া দিতেন! ঘ০1৩০০ মঃ3 6১3 8০৫. 017৩, 90৫ 
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স্ুরোপে ভার্গব” নামের প্রচার আরেকটা শব্দের আলোচনার 
ছারা বুঝা যাইবে। শুক্রবারকে ইংরাজীতে “ফাইডে বলে। 
“্ফাইডেশ্র সংস্কৃত নাম শুক্রবাঁর। ভৃগুকুলপ্রস্থত বলিয়া শুক্র 
মুনির আরেক নাম “ভার্গব*। ভৃগু শব্দ “ভূ” ধাতু হইতে উুপন্ন 
হইয়াছে। 

ভূজি পাকে ভবেদ্ধাতুর্ম্মাৎ পাচয়তে হাযসৌ। 
(যোগিযাজ্জবন্য ) 
ভূজ ধাতুর অর্থ পাক করা। আমাদের দেশের প্ভাঙ্জি” 


* ধণ্ধেদ ১ম বগল ৫২ শুক্ত | 
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ও ইংরাজী “করাই, ঘট শব এই পাঁকার্থ ভূজ ধাতু হইডে 
উৎপন্ন হইগ্লাছে। “ভা” ও ইংরাজী “ফ্রাই” শব্দের মধ্য- 
বর্ভী আরেকটা শব পাওয়া যান তাহা “ফেরিঘি”। “ফেরিজি* 
একবিধ খাবারের নাম) সচরাচর ভাঁজ! মাংস প্রভৃতিকে 
“ফেরিজি বলে । “্ভূজি”র “ভ+ "তে পরিণত হইয়। “ফেরিজি* 
রূপ ধরিয়াছে মাত্র। “ফেরিদ্ি” অপেক্ষাকৃত আরও সংক্ষিপ্ত 
হইয়া “ফাই? হইয়াছে। একটা ভাষা হইতে ভাষাস্তরে পরি- 
ভ্রমণ কালে শব্দ মধ্যস্থিত ভ' যে অনেক সময়ে “ক রূপ প্রাপ্ত 
হয় তাহা অন্যান্য উদাহরণ দ্বারা প্রতিপন্ন কর! যাইতে পানে:।' 
ইংরাজী “কা” ম'5৫ শব্দ যাহার অর্থ পুঁছী তাহ! ভারতের 
্রাঙ্মণদিগের যরভীয় দ্বৃতাদি পু'জী করিবার আধার “ভাও, শব 
হইতে আসিয়াছে; যখন পু'জী বাড়িল তখন আর “ভা€ও, কুলা- 
ইল না, ক্রমে এই "ভাও শব্দ হইতে 'ভাার” শব্দের টি 
হইল ।বাহুল্য ভয়ে আর অন্য উদ্দাহরণ দিবার আবশ্যক বোধ 
করি না। এই এক ভূজ ধাতু ভূপ্ত, ভর্গ, ভাজি, ফেরিজি, ফ্রাই 
প্রভৃতি স্বদেশী ও বিদেশী নানা শব্দের ফুলে বিদ্যমান। * সক- 
লেরই মূল ধাতৃঘটিত অর্থ একই। ইহাঁতেই বুঝ! যাইতেছে যে. 
দ্ভাঁি' অর্থ বাক ইংরাজী “ফ্রাই, শব্ব যেমন "ভু? ধাতু হইতে 
উতর সেইব্ূপ “ফাঁইডে? শবে “ফঁই'ও ভৃজ ধাতুমূলক ভি” 
শ্ষাঙ্ছইতে আপিয়াছে। ভারতের পুরাগেতিহাসের দতে ভৃগুনন্দন 
শুক্র অন্থুরগুরু ছিলেন। হিন্দুরা শুক্রবারকে ভৃগুবার বা ভার্থব- 
বারও বলিয়া থাকে । পাশ্চাত্যের যাহাদিগকে *শেমিটিক জাতি” 
নামে অভিছিত করেন তাঁহারা প্রধানতঃ দিতির বংশসম্তত্ত অঙ্গ্র 
এস লাভার ভাঁতি ভিন্ন কিছই নহে। সেমিটিক জাতির আবাঁল- 
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ভূমির আসিরিয়! নাম অসুর নাম হইতেই সম্ভবত: উৎপন্ন হইয়া 
থাকিবে | এক্ষণে অস্থরকুলের অধিকাংশই মুসলমান ধর্মাবলম্বী । 
.তাই'দেখা যাক প্রাচীন সংস্কার বশতঃ মুদলমানদিগের নিকট অন্থুর 
গুরুর নামধারী শুক্রবার পবিত্র বার। এই অঙ্থরকুল দ্বিজবর 
তৃঙুনন্দন শুক্রকে গুরুত্বপদে বরণ করিয়া এককালে নানা! বিষয়ে 
উন্নতি করিয্বাছিল। এই সকল আলোচনার দ্বারা আমরা বুঝিতে 
পারি ভৃগু বা অগ্নিবংশ এককালে পাশ্চত্য জগতে বড় কম প্রতিষ্ঠা 
বাঁভ করেন নাই। অগ্নিকে সহায় করিয়াই এই অগ্নিবংশ লোকে 
প্রতিষ্ঠা লাভ করিতে পারিয়াছিলেন। 

গাধিপুত্র বিশ্বামিত্রের সহিত এই অগ্সিবংশের. বিশেষ ঘনিষ্ঠত 
ছিল, যদিও বিশ্বামিত্র ক্ষত্রিয়কুলপ্রস্থত তথাপি দে সময়ে 
্রাহ্মণক্ষত্রি্ প্রভৃতি দ্বিজ জাতির মধ্যে বর্ণভেদের তত 
*বাধাবু'ধি ছিল না। বিশ্বামিত্র গাধি রাজবংশে জন্মগ্রহণ রঃ 
তাহার মনের গতি ব্রাঙ্মণ্যের দিকে ধাবিত ছিল। ব্রা্ষণ বংশে 
মধ্যে অগ্নি বা ভৃগুবংশকে" জ্ঞানে, গুণে ও বিদ্যায় টি 
দেখিয়াই বিশ্বামিতর এই বংশের সহিত বৈবাহিক সম্বন্ধ স্থাপন 
করিয়া স্বয়ং ত্রাহ্মণত্থে উপনীত হইবার মনস্থ করিয়াছিলেন। 
বিশ্বীমিত্রের পূর্বব হইতেও গাধিকুলের সহিত অগ্থিকুলের বৈবাহিক 
আদান প্রদান চলিতেছিল। যে ইলাপুতর চন্ত্রবংশীয় দা 
পুরুরবা! গন্ধর্বলৌক হইতে শিক্ষা করিয়া! ভারতে ত্রেতাগ্নি 
"করেন তিনিই গাধিকুলের পূর্বপুরুষ । এই অধিস্থাপর্িতীর কুল- 
জাতদিগের স্বভাবতঃই যে অগ্নি ও অগ্নিবংশের প্রতি শ্রদ্ধ! 
হইবে তাহার আর আশ্চর্য কি। বিশ্বামিত্ের পূর্কেই গাঁধি- 
বাজের কন্যা সত্যবতীর সহিত অগ্থি বা ভূগু বংশীয় খচিকের 
বিবাহ সম্পন্ন হইযাছিল। 
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গাঁধেঃ কন্যা মহাভাগ। নাছ! সত্যবতী শুভা 

তাং গাধিঃ কাব্যপুত্রাক়্ খচিকায় দদৌ প্রভুঃ ॥ 

তস্যাঃ প্রীতোভবন্তর্তী ভার্গবো ভূগুনন্দনঃ 

পুত্রার্থ কল্পয়ামাস চরুং গাধেস্তঘৈবচ ॥ 

পগাধিরাজ কাব্যপুত্র ভৃগুনন্দন খচীককে সেই মহাভাগা সত্যৰতী 

নানী সুন্দরী কন্ঠ! সম্প্রদান করেন। ভর্তা সৃগুনন্দন তাহার প্রতি 
আ্ীত হইলেন এবং নিজ পুত্র ও গাঁধির পুত্রের নিমিত্ত চরু প্রস্তত 
করিবেন ।” * মহামনা গাধিবংশের ক্ষাত্রবল ও ভূগুবংশের 
ব্র্ষতেজের সংযোগে বহু খ্যাতনাম! মুনির জন্ম লাভ হইয়াছিল । 1 
গালব, মধুচ্ছন্দ, নৌসশ্রুত, যাজ্ঞবন্ধ্য ও অঘমর্ষণ প্রভৃতি স্প্রসিদ্ধ 
মুনিগণ এইরূপে ক্ষত্রিয় গাধি বংশ ও ব্রাহ্মণ ভূগুবংশের সন্মিশ্রণে 
উৎপত্তি হইয়াছে। ইতিহাসে স্পষ্টই আছে,-- 


বিশ্বামিত্রস্ত ধর্ম্মাত্মা নাম্লা বিশ্বরথঃ স্বতঃ 
জঞ্ঞে ভূগুপ্রসাঁদেন কৌশ্িকাদ্ংশবদ্ধনঃ ॥ 


প্ধন্থাত্বী। বিশ্বীমিত্র বিশ্বরথ নামে স্থৃত হইয়াছিলেন, তিনি 
ভূগুপ্রসাদে বংশবর্ধন হইয়! জন্মগ্রহণ করিয়াছিলেন । $ 

অব্যবহিত পরেই বিশ্বামিজের বংশধরগর্ণেরও না উল্লেখ করা 
-ইয়াছে। 


, বিশ্থাদিতরস্য পুতরাস্ত দেবনাতাদয়ঃ স্থৃতাঃ। 
বিখ্যাতাস্তিযু লৌকেবু তেষাং নামানি মে শৃণু] ,. 


্* হরিবংশ সপ্তবিংশ অধ্যায়। 

+ পুবাকালে ভূগুকুলের মহিগ! যে কি পর্য্যস্তছিল তাহ! বুঝ! খাঁয় যখন 
দেখি স্বয়ং শ্রীকৃষ্ণ ভূগুপদ চিহ্ধারী । 

২ হরিবংশ সপ্তবিংশ অধ্যা়। 
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দেবশ্রবাঃ কতিশ্চৈব ষন্মাৎ কাত্যারনাঃ স্থৃতাঃ | 
স্ছ চে ক চে 
নাহ তিগ্গালবশ্চৈর মুদগলশ্চেতি বিশ্রুতাঁঃ 
মধুজ্ছন্দীদয়স্চৈৰ দেবলশ্চ তথাষ্টকঃ 
রঙ ক রি চা 
সৌশ্রুতাঃ কৌশিকা রাজন্‌ তথান্যে টসন্ধবায়নাঃ 
দেবলা রেণবশ্চৈব যাজ্ঞবক্যাঘমর্ষণাঃ 
কৌশিকের এই বংশে ত্রাহ্মণ ক্ষত্রিয়ের সম্বন্ধ লোক বিখ্যাত 
আছে তাহাঁও বলা হুইয়াঁছে__ 
সম্বন্ধোপ্যস্য বংশেন্দিন্‌ ব্্ক্ষত্রস্য বিশ্রুতঃ। 
ক্ষত্রিয়বৃতিধারী ত্রাঙ্মণতনয় পরশুরামও ব্রাঙ্গণ এবং ক্ষত্রিয়- 
বক্কের সম্সিশ্রণে উৎপন্ন। তিনি ভৃগুনন্দন খচিকের ওরসে ও গাধি- 
কন্তা! সত্যবতীর গর্ভে জন্মগ্রহণ করিয়াছিলেন ইতিহাসে ইহা স্পষ্টই 
লিখিত আছে। ভৃগুবংশের প্রতি বিশ্বামিত্রের যে বিশেষ শ্রদ্ধা 
ছিল বিশ্বামিত্র প্রণীত গায়ত্রী "মন্ত্র হইতেও তাহার ষেন কতকটা 
আভা পাওয়া যায়। ততপ্রিক় ভূত নামটাতে তাহার মন যেন সদা 
সর্বদ। গ্রথিত রহিয়াছে। গায়ত্রী মন্ত্রের মধ্যে “ভু শবের সহোদর 
ভর্থ শব্দটা নিবিষ্ট করিয়! দিয়া তিনি যেন ইহা কতকটা! গ্রকাঁশ 
করিয়াছেন। এই তেজস্বী ভূগুবংপের প্রতি শ্রদ্ধা বশতঃ তিনি 
সবিতার তেজকে “তর্গো” শব্দে ব্যক্ত না! করিয়া যাইতে পারেন 
নাই 1. 
*তৎ সবিতুর্বরেণ্যং তর্গো দেবস্য ধীমহি” 
খশ্থেঘের সর্বপ্রথম সুক্কে, যে খষি আগ্নির স্বতি গাহিয়াছেন 
তিনি যধুজ্ছন্দা খষি বিশ্বামিত্রের বংশধর । পূর্বেই বলিয়া 
দিলাম যে রা খবি গাধিকুল ও ভূগুকুলের সম্সিশ্রণে 
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উৎপন্ন । তাই স্বভাবতঃই বৈশ্বীমিত্র মধুছন্দার ভৃশুবংশরের 
উপর টান হওয়া, কিছু অসন্তব নয়। তৃগুবংশও যাহার নাম অগ্রি- 
ংশও তাঁহারি নাম। তাই খধি মধুচ্ছন্া অগ্রির স্ততি গাহিয়া 
নিজ বংশেরই মহিম! গান করিয়াছেন। ইহা যে কেবল প্রাক" 
তিক অগ্ির স্তুতি তাহা বল! যায় না) বরঞ্চ প্রাকৃতিক. 
অগ্নি'অপেক্ষা ইহা অস্িকুলেরই স্ততি, তবে সেই বঙ্গে স্ধর্থ সহ- 
কারে প্রাক্কৃতিক অন্নির উপরেও অনেকট!| লক্ষ্য রাখ! হইয়াছে। 
দবার্থ ও অনেকার্থ সহকারে বাক্য প্রয়োগ করা অতি প্রাচীন কাল 
হইতে ভারতবাসীর প্রক্কৃতিসিদ্ধ। এই কারণে গায়ত্রী মন্ত্র জানী 
খধিদিগের নিকট ঈশ্বর অর্থবাচকও বটে এবং সাধারণের নিকট 
ৃ্ধ্যার্থ বাঁচকও বটে । অন্কোংশে আমর। দেখিতে পাই যে, 
খগেদের অগ্নিস্তোব্রগুলি পুজ্য ব্যক্তির উদ্দেশে লিখিত। দে 
পুন ব্যক্তিগণ আর কেহই নহে পৃজ্য অন্মিকুলের মহাত্মাগণ। 
তিস্তোত্রে যে অগ্নি যজ্ঞের" পুরোহিত, হোতা, বজ্ঞের দেবতা 
প্রভৃতি সক্মানে সন্মানিত হইয়াছেন, সে সম্মানের প্রধান লক্ষ্য 
অগ্ন এপাধিক যাঁজিক মহাত্মাগণ। কিন্তু অগ্থিবংশের প্রতি 
ইহার যেমন লক্ষ্য সেইরূপ প্রাকৃতিক অগ্নির উপক্ষারিতার 
জন্ত তাহারও প্রতি কথঞ্চিৎ লক্ষ্য নাই যে তাহাও নহে। : যেমন 
পুরোহিত ব্রাক্মণের মাহায্মে দেবতার ব1 ঠাকুরের মাহাত্ম্য 
সেইরূপ অগ্নিবংশের মাহান্থ্য গাঁনে প্রাকৃতিক অগ্সিরও মাহাত্ম্য 
গান আপনা হইতেই হইক়্া! পড়ে কারণ অগ্নিবংশীয়েরা অগ্নির 
 সাহায্যেই জগতে যাহা কিছু খ্যাতি প্রতিপত্তি লাভ করিয়া- 
ছিলেন। 
মধুচ্ছন্দ। খবি গাহিয়াছেন__ 
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“অগ্নি হোতি, কবি, সত্যপরাক়ণ, প্রভূত ও বিবিধ কীর্তিযুক্ত” 

পুনশ্চ _ 

উপত্বাগ্নে দিবে দিবে দৌঁা বস্তরধিয়া তমো৷ ভবাংত এসসি 

“হে অগ্নি আমর! দিনে দিনে দিবারাত্র মনের সহিত নমস্কার 
করতঃ তোমার সমীপে আদিতেছি ৮» অচেতন প্রাকৃতিক অগ্নির 
অপেক্ষ অগ্ন্যপাধিক মনুষ্যই এ সকলের বিশেষ লক্ষ্য । কেবল 
মধুচ্ছন্দা খষি 'নহে খণ্বেদের অন্যান্য খধিগণও অনেকস্থলে 
মনুষ্য অগ্সিরই গুণকীর্তন করিয়! শৃক্ত রচনা করিয়া গিয়াছেন * 
খখেদের একটা স্থক্তে উপস্তত খষি অগ্নিকে সম্বোধন করিয়] 
বলিতেছেন “হে উত্রুষ্ট পিতার সস্তান! তোমার তুল্য অন্নবান, 
কেহ নাই, তুমি বলবান, সর্বশ্রেষ্ঠ এবং বিপদের সময়, ধনুর্ধারণ 
পুর্বক রক্ষী করিয়া থাক৮। + প্রাকৃতিক অচেতন অগ্ি বিপদের, 
সময়ে ধন্থু কিন্ূপে ধারণ করিবে? ইহা হইতেই পারে না। 
ইহা দ্বারা স্পষ্টই বুঝ! যাইতেছে এই মকল-সথক্তের প্রধান লক্ষ্য, 
মনুষ্য অগ্নি। 

খণ্েদের অনেকগুলি সুক্ষেরই অগ্নি বলিয়া উল্লেখ আঁছে' 
অর্থাৎ সেই সেই হুক্তগুলির রচয়িতা অগ্নি খধি। এই অগ্নি খষি, 
একটা নুক্তে'নিজের কথা নিজেই বলিতেছেন ।, 

“হে বিশ্বদেব! আমাকে হোতারূপে বরণ করিম্বাছে, জাম্ি' 
এইম্থানে আসন লইয়! যে মন্ত্র পাঠ করিব, তাহা বলিয়া দাগ * * 

আমি হোতা হইয়া ষক্ত করিব বলিয়া বগিয়াছি, সকল' ?দবত! 
ও মরুৎ্গণ.-আমাকে এই কার্ধ্যে নিযুক্ত করিয়াছে। * * 


*. তাঁই বলিয়া প্রাকৃতিক অগ্নির উদ্দেশে যে আদোপেই সুক্ত রচিত হক্স: 
ণাই তাহা নহে। 
ক খগনেদ ১০ম মণ্ডল, ১১৫ সন্ত 1 
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আহি অগ্নি পলাক়ন করিয়াছিলাম, অনেক কষ্ট করিতেছিলাম, 
আমারে দেবতার! হব্যবাহ নিযুক্ত করিয়াছেন । 

হে দেবগণ! আমি তোমাদিগের পরিচর্যা করিতেছি, অত- 
এব তৌমাদের নিকট প্রার্থনা করি, আমাকে অমর কর, সন্তান 
সম্ততি দাও । * 

উপরোক্ত কুক্তটাতে পাঠক দেখিলেন যে অধ্নিখষি নিজেই 
নিজের বিষয় বলিতেছেন”_-'আমাকে হোতাঁরূপে বরণ করিয়াছে” 
“আমি হোতা হইফ়্া যজ্ঞ করিব বলিয়া বসিয়াছি” ইত্যাদি । 
্রন্ঠত কথা এই বে অগ্নযপাধিক খধিরাই যজ্ঞাদি অগ্নি সম্পর্কীয় 
কার্ষ্ে সমধিক জ্ঞানবিশিষ্ট ও স্ুনিপুণ বলিয়াই তাহার! ষক্ঞাদি 
কার্ষ্যে পৌরোহিত্য প্রভৃতি প্রধান পদে নিযুক্ত হইতেন। এবং 
এই কারণে অধ্ধি বৈদিক যুগ এবং তাহারও পূর্ব হইতে লৌকে 
সম্মান ভাজন হইয়া আসিতেছেন। পাঠক এক্ষণে বুঝিলেন 
খগ্েদের “অগ্নিমীলে পুরোহিত হোতারং যন্ঞস্যদেবং” প্রভৃতি 
খ্বকগুলিতে মুখ্য ভাবে অগ্নিনাম! “এবং অগ্বিপ্রাণ খধিদিগেরই 
কব করা হইয়াছে এবং এইসঙ্গে সমগ্র অগ্নির প্রতি গৌণতভীবে 
লক্ষ্য রাখা হইয়াছে। | 

আশ্চর্য্য এই যে পাশ্চাত্য জ্ঞানালোকদীগড ভারতবাসীগণ 
কেহই এ পর্য্যন্ত বেদ পুরাণের অস্তনিহিত এই সকল এ্তিহাসিক 
তগ্যানুসন্ধীনে ফন্ুবান নহেন। এই কারণে তাহারা অগমিপ্রতৃতি 
বিষয়কঁবৈদিক সুক্ত ও পৌরাণিক আখ্যানগুলিকে অগ্নি. প্রভৃতি 
অচেতন পদার্থের উপাসনা বুঝিয়া হেয় চক্ষে দৃষ্টি করেন। তাহা! 
না করিয়া অমনি ও যজ্ঞের নিগৃড় তত্বের দিকে যদি একবার প্রপি- 


*: এই হুক্তটার বিশ্বদেবগণ দেবতা এবং খবি অগ্লি। ১০ম মল ৫২ সুজ 
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ধাঁন পুর্বক দেখেন তাহ! হইলে বুঝিতে পারিবেন অগ্থি ও যজ্ঞ 
মনুষ্য মীত্রেরই আদরের বস্ত ॥ 


যজ্ঞ ও আহার । 


পুরাকালে অগ্নি হব্যবাহন ছিলেন। দেবতাদিগের উদ্দেশে 
অগ্নিতে হবি আহতি দানই সেকালে খধিদিগের কার্য ছিল। কিন্ত 
ক্রমে যত মনুষ্য জ্ঞানে বিজ্ঞানে উন্নত হইতে লাগিল তত অগির 
দ্বার] কেবল দেবোদ্েশে হবি প্রেরণ কার্ষ্যে লোকের তৃষ্ি হইল 
না। পূর্বে অগ্নি হবিভূর্ক ছিলেন ক্রমে অগ্নি সর্কাভৃক হইয়। 
গড়িলেন, কিন্তু অগ্পিকে সর্বভূক প্রথম করিল কে? তাহাও 
দেখায় ভৃগ্ড। ভৃণ্ড বাক্যে হব্যবাহন অগ্নি সর্বভুক হইয়া 
ছিলেন। * যে ভৃগুকুলে চ্যবনের ন্যায় আুর্ধেদ শাস্তা- 
ভিজ্ঞ মুনি জন্মিয়াছিলেন মে বংশ যে অগ্নিকে সর্বভূক করিয়া! 
তুলিবে তাহার আর আশ্চর্য কি? এই ভৃগুনন্দন চ্যবন মুনিই 
কাশরোগের অদ্বিতীয় ওষধ চান প্রাশ নামক ওধধের উদ্ভাবক । 
অগ্নিকে ভৃগু বংশীয়েরা সর্ধভূক করিয়াছিলেন ইহার অর্থ এই 
যে অগ্নিতে ক্রমে সকল দ্রব্যই পরীক্ষিত হইতে লাঁগিল। আম্মু 
বেদজ্ঞদিগের অগ্নিতে কেবল ত্বৃত নিক্ষেপ করিলে চলিবে না, 
অগ্িতে সমস্ত দ্রবাই আযুর্ধেদের জন্য পরীক্ষা করা চাই।, 
বিজ্ঞানবিৎ অগ্রিবংশীয়ের! আহারাঁদি সম্বন্ধে বিজ্ঞানকে মান্য করিয়া 
চলিতেন। কোন থাস্ বিজ্ঞানের অন্থমোদিত হইলে-*তোহা! 
লোক প্রচলিত হউক ব! না হউক) অগ্নিশিখার স্তায় তাহাদিগের 
রসনা দে সকল দ্রব্যের রসাশ্বাদে অগ্রসর হইত। মহর্ষি" 


* “তুমি সর্বতক্ষক হইবে” এই বলির! ভূণ্ড অগ্রিকে শী প্রদান করিলেন। 
মহাভারত আদিপর্বর ষষ্ঠ অধ্যায়। 


০১৪০ 


ভৃগু অগ্নিকে সর্ধাভুক করিয়াছিলেন বলিক্াই তাহার ফলে 
তৎপুত্র চ্যবন মুনি চ্যবনপ্রাশ আবিফার করিতে পারিয়া" 
ছিলেন, বাহার উপকার আজও আমরা যুগযুগাস্তরে পরে 
লাঁভ করিয়! কৃতার্থ হইয়া যাইতেছি। চ্যবনপ্রাশের ন্যাক্ক 
গুধধগুলির নামেই বুঝ। যায় যে এইগুলি অনেকটা আহার . 
বলিয়াই পরিগণিত হইত। আহার হিসাবে ইহার নাম হইয়াছে 
চ্যবনপ্রাশ, প্রাশ অর্থে খাদ্য। প্রস্কতপক্ষে ভৃগুই সেকালের 
লোক প্রথার বিরুদ্ধে হব্যসভূক অগ্নিকে সর্বৃক করিয়া রাঁসাক্ষ- 
নিক প্রক্রিয়ায় মানবোপযোগী নানা সথথাদ্য ও ওবধাদদির আঁবি- 
ফারের পথ প্রশস্ত করিয়! দিয়াছিলেন। কি মাংদ কি মৎস্য 
কি অবিদ্িত-গুণ ওষধি সমূহ যাহ! খধিরা প্রথমে আশ্বাদন করিতে 
সাহমী হন নাই অগ্নিকুল অগ্রণী হইয়। অগ্থির. সহায়ে দে 
সকল অবাধে লৌক-প্রচলিত করিয়! গরিয়াছেন। 
অগ্রং গচ্ছন্তি ভূতানাং যেন ভূতানি নিত্যদা। 
কর্মান্বহ বিচিত্রেষ সোগ্রণী বরহিরুচ্যতে ॥ 1 
নানা বিচিত্র কর্মে অগ্রিকুলই সকলের অগ্রনী ছিলেন। এই 
অগ্নিকুলেরই চেষ্টার ফলে নানাবিধ মৎস্য, মাংস ও ওষধি 
সমূহের গুণাগুণ আফুর্ধেদে লিপিবদ্ধ হইয়া আছে দেখিতে পাই।, 
আমুর্বেদ শাঞ্জের সর্বাপেক্ষা প্রাচীন শ্রন্থ চরকসংহিত্তা। চরক- 
সংহিতা! অগ্মিবেশ তন্্রনামেও অভিহিত হয়। অগ্নিবেশ খধির নামেই 
বুঝা যায় সন্তবতঃ ইনিও অগ্নিকুল প্রস্থত। যে মৎস্য বঙ্গবানীর, 
এত প্রিয় খাদ্য তাহাও মানবের আহার্ধ্যরূপে প্রথম প্রচলিত 
করিয়া গিষ্কাছেন অনকূল। মহাভারতে ম্পষ্ইই লিখিত আছে 


1 বনপর্ক্ব বিংশত্যধিক দ্থিশতম অধ্যায় । 
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শঅগ্থি জুদ্ধ হইয়া বলিলেন, মৎস্যগণ বিবিধ প্রকারে শরীরিগণের 
ভক্ষ্য হইবে। * $ 
মৎস্যান্তস্য সমাচক্ষ্যঃ কুদ্বস্তানগ্নিরব্রবীৎ। 
ভক্ষ্যা বৈ বিবিধৈর্ভাবৈর্ভবিষ্যথ শরীরিণাম ॥ 

দেবতাদিগের কালে অগ্নির দ্বার! ছুগ্ধপার হুবি প্রস্তুত হইত, 
তখন আহার বিজ্ঞানের এই পর্য্যস্ত উন্নতি। ক্রমে বিজ্ঞানের 
উন্নতির সঙ্গে সঙ্গে অগ্পির সাহায্যে কত নূতন নূতন খাদ্যপাঁক 
মানব আহার্যের শ্রেণীতে উঠিতে লাগিল। 

দেবযুগের পরবর্তী কালে প্রথম প্রথম ভারতের খধিরাও দেব- 
গণের অনুবর্তী হইস্া! বৃক্ষ ফল, সোমরস্‌ ও হবি প্রভৃতি দেব-প্রচ" 
লিত খাদ্যগমুহ ব্যবহার করিতেন এবং প্রী সকল ভ্রব্যই দেবো- 
দেশে আহত হইত। " কিন্ত যখন অগ্নি সর্বভুক রূপে পরিগণিত 
হইল তখন কোন বস্তই অগ্নির আর ভক্ষণ করিতে বাধা রহিল 
লা। অগ্নির সঙ্গে অগ্রিবংশীয় খধিরাও সর্বভূক হইয়া উঠিলেন। 
এইকূপে শস্য পর্ণ ওষধি বহুল "ভাঁরতভূমিতে আসিয়! অগ্নি-খাষরা 
অগ্নির সাহাঁধ্যে নব নব ওষধিসমূহের গুণাগুণ পরীক্ষা করিতে 
সমর্থ হইয়াছিলেন। এইরূপে প্রধানতঃ অগ্রিবংশীর খধিদিগের দ্বার 
ভারতের থাগ্ভোপযোগী ওষধিসমূহ খাদ্যরূপে প্রচলিত হইল এবং 
যে সকল ওষধিতে রোগারোগ্যের গুণ দৃষ্ট হইল, তাহা ওষধের 
শ্রেনীতুক্ত হইল। ওষধি হইতেই ওষধ কথাটার স্থষ্টি হুইয়াছে। 
দেব খাদ্য হবির সহিত ওবধি প্রভৃতির সন্িশ্রণে যেমন একদিকে 
অপৃপাি হবিরক খাদ্যসমূহ উদ্ভাবিত হইতে লাগিল সেইদ্ষপ 
অন্যদিকে রাসায়নিক ওঁধধ সমূহও আবিষ্কৃত হইতে চপিল।, 
প্রথম প্রথম হবির দ্বারাই যজ্াি সুসম্পন্ন হইত কিন্তু এই সকল 

$ মহাভারত বনপর্ব একবিংশত্যিধিক দ্বিশততম অধ্যার 
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ুশ্বাছ খাদ্য আবিষ্কত হইবার পর হবির্পক খাদ্যসমূহও ক্রমে যক্তে 
প্রবেশ লাভ করিল। 

পূর্বেই বলিয়া! আদিয়াছি যে শ্রদ্ধীসহকারে দেবারাধনার 
কারণে হবি উৎসর্ন হইতেই যজ্তের উৎপত্তি। এই যল্র ক্রমে 
শাখ। প্রশাখাক বিস্তার লীত করিস! সুবিশাল বৃক্ষে পরিণত 
হইয়াছে। প্রাটীনকালে ফজ্ঞ প্রধীনতঃ ছুই ভাগে বিভক্ত ছিল $-- 
শ্রোত ও গৃহ্য। তাহার মধ্যে গৃহ্য যক্ত আবার তিনটা উপবি- 
ভাগে বিভক্ত ;--দৈনিক পঞ্চবজ্ঞ, বিবাহাদি সংস্কার যজ্ঞ ও পাক- 
হজ্ঞ। দৈনিক পঞ্চ যজ্ঞ প্রতিদিন আচরণ করা বিধি এবং মংস্কার 
যজ্ঞ উপবীত বিবাহাদি বিশেষ ক্রিয্াকর্ট্দে অনুষ্ঠান কর! বিধি। 
পাকষজ্ঞগুলি পূর্ণিমা প্রভৃতি পর্ব দিনে এবং খতুতে খাতুতে 
অনুষ্ঠে্ন। এই পাকষজ্ঞের সহিত আহাক্ষ পাকের যে বিশেষ 
ঘনিষ্ট মনন্ধ তাহা 'পাক্যজ্ঞ” নামেই বুঝা যায়। খাতু পরিবর্তনে 
যে নব নব শদ্য ও ওষধির আবির্ভাব হয় তাহার প্রকৃত সদ্ধ্যব- 
হারের জন্যই পাক্ষজ্ঞ উৎসব - অনুষ্ঠিত হইত। পাকষজেনর 
বিধানে শরৎ, হেমন্ত, শীত প্রভৃতি বিভিন্ন খতুর জঙ্কুসারী 
বিচিত্র খাদ্যভার প্রস্তত করিয়। খধিরা পাকষভ্ঞোৎসব সুসম্পন্ন 
করিতেন। শরতের আরস্তাবধি শীতের শেষ পর্য্যন্ত পাঁকযজ্ঞের 
বিশেষ কাল বলিয়া! নির্ধারিত ছিল এই কালে ওমধি ও শদ্য 
সমূহ প্রচুর পরিমাণে উৎপন্ন হয় বলিয়া ইহাই পাঁকষজ্ঞের উপযুক্ত 
কাঁল।-. শরতের প্রারস্তে শ্রাবণ মাসে শ্রবণাকর্, আশ্বিন মাঁসে 
আখবধুজী কর্ম, অগ্রহায়ণে নব্যজ্ঞ ও পৌষ ও মাছে অষ্টকাদি 
'কৃতা বিশেষভাবে পীকযজ্ঞের অঙ্গীতৃত ছিল। এই সকল ক্রিয়া 
কর্মের সময়ে দর্শক, পরিজন, ও নিমন্ত্রিত ব্যক্তি্ণকে হোঁমাব- 
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বক্জে” নুসম্পন্ন করিবার কাঁলে ধে নিক্বম পালিত হইত তাহা বৈদিক 
গৃহ/ত্রে স্পটই লিখিত আছে 

“হ্বিরুচ্ছি্শেষং প্রাশয়েদ্‌ ঘাবস্ত উপেতাঃ স্থ্যঃ। 

“উচ্ছি্শেষম্, উৎসর্গাকৃতস্য শেষং “হবিঠ” “ঘাবস্তঃ” দর্শকাঃ 
পরিজন! নিমন্ত্রিতাশ্চ উপেতাঃ তত্রাগতাঃ "স্থ্যঃ, তান্‌ সর্বানে- 
বাবিশেষেণ 'প্রাশয়েখ 

স্উৎসর্গাককত হবির অবশিষ্ট লইগ্না তত্রাগত দর্শক, পরিজন, * 
নিমন্ত্রিত সকলকেই যথাভাগ খাওয়াইবে”। & 

অধিকাংশ আধুনিক হিন্দু উৎলবগুলির মূলে শ্রাচীনকালের 
পাঁকঘজ্ঞোৎসব বিদ্যমান) কোনটা বা পাকষজ্ের অপন্রংশ 
কোনটা বা উহার নব সংস্করণ মাত্র। যেমন শ্রবণাকম্খম "পৌর্ন- 
মাস্যাং কত্যম্” | শ্রাবণী পুর্ণিমাতে প্রথম শ্রবণাকর্ম করিতে 
হয়। বর্তমান কালের হিনুস্থানের “রাধীবন্ধন” ও বঙ্গের 'পুণ্যাহ” 
এই প্রাচীন শ্রবধা কর্মের নব সংস্করণ মাত্র। এইরূগ অধুনা- 
কালের দুর্গা পুজা, কোজাগরীক্রত্য প্রভৃতি প্রাচীনকালের আশ্বিনী 
পুর্নিমায় পাণনীয় বৈদিক “আব্-যুজী কর্মের স্থান অধিকার 
করিয়াছে। . 

এক্ষণে যেমন দছুর্গীপুজাঃর কাঁলে সঙম্তই শিব লই! ব্যাপরৈ 
সেইরূপ আশ্বযুজীকর্ম্েরও নাঁয়ক কুদ্রদেবতা। 

পআশ্বযুজ্যাং পৌর্মাস্যাং পৃষাতকে পায়সশ্চরু রৌদ্রঃ। 

“আশ্বিন মাসের পুর্ণিমাতে পৃ্াতক অর্থাৎ ত্বত শীশ্রত ছুগধ 
লম্পাঁন পূর্বক রুদ্র দেবতাঁকে তুষ্ট করিবার অভিপ্রায়ে পাস 
চরু পাঁক করিবে” বৈদিক 'নব বজ্ঞের নব সংস্করণ অধুন! 
কালের “নবান্ন | বৈদিক কালের অগ্টকাকর্দের স্থলে পৌষ পার্বণ 

* গ্বোভিল গৃহস্থত্র 


দূ 


হ 


্রস্থৃতি অধিকার করিয়াছে ইত্যাদি। + ইহাতে বুঝা যাইতেছে 
'গাকষজ্ঞ' এককালে বড় অন্ন প্রভাব বিস্তার করে নাই। শ্রাবণ 
অবধি মাঘ ফান্তন পর্য্যন্ত কয়েক মাস এই পাকযজ্ঞোঁৎসবের কারণে 
আজও হিন্দুর চক্ষে পুণ্য মাস। আধাদের 'পুণ্যাহ” প্রথার মূলে 
এই পাকষজ্ঞোৎসব। আবণ মাসে' পুণ্যাহ, সম্পন্ন হইয়! থাকে 
. এই প্ুপ্যাহ'র মূলে বৈদিক শ্রবণ কর্ম। শ্রবণাকম্মই বৎসরের 
প্রথমে নানা পুণ্যোৎসবের ছার উন্মুক্ত করিয়া দেয় বলিয়াই 
ইহা বিশেষ ভাবে 'পুণ্যাহ” নামের অধিকারী হইয়াছে । হোমা- 
দির দ্বারা সুবুষ্টি হইয়া কিসে শস্যাদি ভাঁলরপে উৎপন্ন হয় 
ও ওষধি সমূহ ফলগর্ড হয় এবং শস্যাদি ভালরূপে জন্মিলে কিসে 
তাহার সছ্যবহার হয় পাকযজ্ঞের তাহাই লক্ষ্যা। এই সকল যজ্ঞ 
কর্থের জন্যই রাবণ অবধি মাঘ পর্যন্ত এই কয় মাস হিন্দুর নিকটে 
পুণ্য মাস রূপে চিরকাল পরিগণিত হইয়। আন্লিতেছে। ও 
থে নিঃস্বার্থপর দেব শ্র্ধা হইতে যজ্ঞের উৎপত্তি হইয়াছে 
দ্বিজেরা যক্দের সে নিঃন্বার্থপরতা ও পকিক্রতা স্থিরতর রাখিতে চিন্ন 
দিন যথাসাধ্য চেষ্টা করিয়! আসিয়াছেন। যজ্তকালে আহারাদির 
" দ্বারা লোকনেব! প্রভৃতি সৎকর্থের দ্বারা শ্রদ্ধা রীতি প্রভৃতি 
সৎবৃত্তি চচ্চার প্রক্ষষ্ট পর্ধ খুলিয়৷ গিগ্লাছেন। সকল বস্তই অমৎ 
লোকের হস্তে পড়িলেই তাহা অসন্ভাবাঁপন্ন হইতে আরম্ত হয়। 
যজ্বেরও মধ্যে বে সে অসদবস্থা হয় নাই তাহা নহে। এই 
পাশ্চাত্য যুগে েমন বিজ্ঞানের দ্বারা লোকের ভুরি ভুরি উপকার 
হইতেছে সঙ্য, কিন্ত এমনও বৈভ্ঞানিকের! আছেন যাহারা এই 
বিজ্ঞানকে সহায় করিয়া! নানাবিধ মানুষ মারিবার যদ্ উদ্ভাবনে 


1 আধুনিক উৎদব ও পাঁকবজ্ঞের সম্বন্ধ বিষয়ে পরে, আলোচিত হইকে। 


২/৯ 


যদ্ববান দেইবপ প্রাচীনকালেও কতকগুলি অসং প্রকৃতি লোকের 
হুস্তে পড়িয়া বক্ঞার্দিও কতকাংশে বিকৃতি ভাব প্রাপ্ত হইয়াছিল? 
এমনও কতকগুলি লোঁক ছিলেন বাঁহারা এই যজ্ঞের দ্বারা জন- 
সমাজের কিসে অনিষ্ট হয় তজ্জন্য সচেষ্ট ছিলেন। যজাদির দ্বারা 
লোক ধ্বংস কগ্লিবার উপায়ও সেকালে আবিষ্কৃত হইয়াছিল। 
অন্যান্য বেদ অপেক্ষা অথর্ববেদেই ইহার অধিক চিহ্ন দেখিতে 
পাওয়া যায়। এই সকল পরের অনিষ্রকারক যজ্ত ও মন্ত্রাদির বিষয় 
অথর্ব বেদে স্থান লাঁত করিয়াছে বলিয়াই মুনিপমাজে অথর্ববেদ 
চিরদিন নিক্ুষ্ঠ আমন পাইয়াছে। 

খধিরা যজ্ঞকে ধর্মের অঙ্গীভূত করিয়া হ্ুবিবেচনারই কার্য 


করিয়াছেন। যজ্ঞ সেকালের ধর্মসাধন ছিল। দেবতা পিতৃ" 


অতিথি এবং পশুপক্ষী প্রতৃতি ইতর প্রাণীদিগের পরিত্বৃপ্তির জন্য 
খধিদিগের সকল চেষ্টা। তাহার! ভাবিতেন থে নিঃস্বার্থভাবে 
মকলকে পরিতৃপ্ত করিলে নিজে যথেষ্ট পরিতৃপ্ত হওয়া যায়। তাই 
তাহাদিগের নিয়ম ছিল দকলকে পরিতৃপ্ত করিয়া! অবশেষটুকু 
গৃহস্থেরা আহার করিবেন। 

দেবানৃষীন্সনুষ্যাংস্চ পিতৃন্‌ গৃহাশ্চদে বতাঃ 

পুজয়িত্ব! ততঃ পশ্চাদ্গৃহস্থ শেষভুগ্তবেও ॥ 

অতএব দেখ! যাইতেছে, যজ্ঞ ও আহার এই ছুইটী কাঁ্ধ্য, 

খধিপবাবরে সহোদর ভ্রাতৃদ্ধয়ের ন্যায় এক স্ত্রে আরদ্ধ ছিল? 
এই কারণেই দেখিতে পাই, ষজের দ্বারা সপশান্ত্রের্চ সবিশেষ 
উন্নতি সাধিত হইয়াছে। এক্ষণে আমরা যে সকল খিষ্টান্ন ও 
অব্বব্যঞ্জনাদি আহার করিস পরিতৃপ্ত হই,তাহাদিগের অনেকগুলি 
ষজ্জের কল্যাণে জন্মলাভ করিয়াছে । একালে বজ্ঞাদির বড় একট! 
প্রতৃত্ব নাই, আহারই সর্বতোভাবে যক্তের স্থানে অধিকার করিস! 


২০ 


শোভান্বিত হইয়া উঠিয়াছে। যজ্ভীয় উপকরণ এক্ষণে আহীর্য্ের 
উপকরণে পরিণত। 

যজ্ঞ কেবল এইরূপে যে ভারতেরই খাঁদ্যোক্লতির পক্ষে সহায়তা 
করিয়াছে তাহা নয়, এমনকি, আমরা যে সকল বিদেশীয় খাদ্য 
এবং থাদ্যোপকরণ মুদলমান বা যুরোপীয় প্রতিভার ফল বলিয়া 
জানি, সে সকলেরও অনেকগুলি যক্তমূলক। প্রাচীন কালে 
ভারতের যাগবজ্ঞই দেশে বিজ্দশে প্রচারিত হইয়াছিল ) তাহা হই- 
তেই সেই সকল দেশের অধিবাদিগণের মধ্যে নব নব যজ্ঞযী 
থাদ্যাদিও প্রবর্তিত হইয়াছে । আমরা এ সকল বিষয়ে ক্রমে প্রমাণ 
সহকারে পাঠকের গোচর করিব। 

প্রাচীনকালে যজ্ঞ ও আহার যে একত্রে গ্রথিত ছিল, আহাঁর 
শব্টাও তাহার প্রমাণ। আহরণ শব্দটা প্রকৃত যজ্ঞ সম্পরধী় 
শবা ) ইহা যজ্ঞ সম্বন্েই অধিক ব্যবহৃত হইত. সেকালে খনৈ বনে 
যজ্তের জন্য এবং যজ্ঞাবশেষ আহারের অন্য ফল পুল প্রভৃতি ও 
সমিধভার আহরণ করিয়া আনিতে হইত । এক্ষণে যদিও বনে বনে , 
আহরণ করিয়া বেড়াইতে হয় না, কিন্ত এক্ষণেও বিনা আহরণে 
আহার্য/ লাভ কর! স্ুকঠিন। খাযিদ্িগের আহত বনজ শাকশবজি 
খুলি অধিকাংশ শবুজ রঙ্গের হইত বলিয়া শবুজ রংও হরিত 
আখ্যা প্রাপ্ত হইয়াছে ১__আহরণ বা; হরণ হইতেই হরিত শবের 
উৎপত্তি। আহরণ শব্দের সমগোর্ঠীয় শব আমরা যুরোপীয় ভাষাতেও 
.দেখিতে-্পাই। ইংরাজী আরপ (৪) শব্দটা সংস্কৃত আহরণ 
শব্েরই বংশধর । ইংরাজী 'আরণ, শবটা স্যাক্সন 'আাবনিয়ান” 
(0) কা জর্্ণ “আর্ন্টেন” শব হইতে আসিঙ্জাছে ? ইহার 
অর্থ শস্যাদি সংগ্রহ করা__ আহরণ শব্ধেরও ত্র একই অর্থ। শুদ্ধ 


২০ 


শব আমরা! যুরোপীয ভাষায় প্রাপ্ত হই। অনেকেই জানিতে 
পারেন, ভোজনার্থ অদ্‌ ধাঁতুর অনুরূপ শব্' লাঁটনে 'ইডে” (819) 
ইংরাজীতে “ইট” (7৪১) স্যাক্সন ইটান (25০7) ইত্যাদি। সংস্কৃত 
অপশন শবেরও তুল্য শব আমরা জর্শণ ভাষায় এস্সেন (59০. 
শব পাই। এমন কি, যে ণডিনারু+ (9189১ শব্দের. আমর! অনুখাদ 
করি, 'মধ্যান্তুভোজন,, মেই ডিনারকে জম্ণরাও “মধ্যাহ্ ভোজন” 
বলে। ডিনারকে জঙ্দ্ণ ভাষায় এমট্রাগৃদ্‌ এস্সেন” 0416623 
95862) বলে  মিষ্রাগ্স, অর্থে মধ্যাহ্ব এবং এস.সেন অর্থে জশন ধা 
ভোজন। অশন, অদন এবং আহরণ, এই শব্বগুলি বৈদিক কাণ 
হইতে ভারতে চলিয়া আদিতেছে। বেদমন্ত্র এবং বৈদিক গৃহ্যথত্র 
প্রভৃতি প্রাচীন গ্রন্থ প্রসৃতিতে বহস্থলে ইহাদিগের উল্লেখ আছে। 
গৃহ্যন্থত্রে সায়মাশ ও প্রাতরাশ শব্দের স্পষ্ট উল্লেখ আছে ।* 
পনষ্টিতে সাক্সমাশ প্রাতরাশে ভূতমিতি প্রবাচয়েখ” প্রাতরাশ এব” 
সার়মাঁশ অনুষ্ঠিত হইলে পর (ছাত্রগণকে ) অধ্যয়ন করাইবে। 

অগ্নিকেফষমন ভারত সকল বিষয়ে অগ্রণী করিয়া চলিতেন, 
অগ্নিও তাহার প্রতিদানস্বূপ ভারতকে সকল বিষয়ে সকলের 
'অগ্রণী করিয়। দিয়াছে। পৃথিবীর অন্যান্য জাতি যখন অজ্ঞানান্ধকাঁরে 
তখন এক অগ্িই ভারতকে আলোকিত করিয়াছিল, বলিতে হইবে! 
অধি-সংস্থ্ট াগযজ্ঞই যে প্রাচীনকালে সকল বিষয়েই ভারতের 
উন্নতির পথ প্রশস্ত করিয়া দিয়াছিল, ভারতের এ্তিহাসিক মাত্রেই 
তাহা স্বীকার করিবেন। শ্রদ্ধাম্পদ রমেশচন্দ্র দত্ত মহাশয় এ স্থিবিয়ে 
যাহা বলেন, তাহা নিম়্ে আমরা উদ্ধৃত করিয়া! দিতেছি,_ 


* আমরা প্রাতঃকালীন ভোঁজনকে প্রাতরাশ বলি, কিন্তু সাঁংকালীন 
তোঁজনকে সাক্কা ভোজন শবের হারার সচরাচর ব্যক্ত করি। কিন্তু বোধ হয়, 
সান্ধাভোকন অগেক্ষ। বৈদিক 'সারমাশ+ শব্দ ব্যবহার কৰিলে অপেক্ষাকৃত শ্রতি- 
ষধুর হয়। 


হা১ 


প্নানাবিধ ঘঞ্ঞই প্রাচীন হিন্দুগণের ধর্মানুষ্ঠান ছিল, এবং হিল: 
গণ নানা শান্্ে যে ক্রমশঃ উন্নতি ও জ্ঞানলাঁভ করেন, ভাহাও . 
যজ্ঞানুষ্ঠানমূলক | যজ্ঞগল্পাদনার্ধ সুষ্য চক্র বা নক্ষত্রের গতি দর্শন 
করিয়। তাহারা জ্যোতিষশাস্ত্রে জ্ঞানলাঁভ করেন যজ্ঞে বিশুদ্ধরূপে 
মন্ত্র উচ্চারণ করিবার উদ্দেশে তাহার! থে নিক্পমগুলির আলোচন! 
করিতে লাগিলেন, তাহা হইতে “দেববিদ্যা। বরক্মবিদ্া” এবং ব্যাক- 
বলণের উৎপত্তি, এবং বক্ঞগম্পাদনার্থ যে চিতি প্রস্তত্ করিবার 
আবশ্যক হইত, তাহারই নিরমদমূহ হইতে জগতে জ্যামিতি শীল্তের ' 
উৎপত্তি ।* 

পূর্বেই একক্নপ বলিয়া আসিয়াছি ঘে ভারতের আয়ুর্বেদ, 
যাহ! দেশে বিদেশে চিকিৎসা! শাস্ত্রের বীজ বগন করিয়াছে, তাহা! 
যজ্েরই ফলমাত্ ) কারণ ষক্ঞহোম গ্রতৃতি যে অথর্ধাবেদের সর্বস্ব 
সেই অথর্ববেদই আবার আকুর্ধেদের জন্মদাতা ৷ আমুর্ষেদীয় গ্রন্থে 
আবুর্ষেদকে স্পষ্টই অথ্ববেদেরঅঙ্গ বলিয়! উক্ত হইয়াছে ।--. * 

“্অত্বান্তর্গতং সম্যগামুর্বেদঞ্চ লব্ধবাঁন” চা, এ প্র) 
প্রত কথা এই যে, যজ্ঞের জন্য খধিদিগকে উধধি- ও ফল মূল 

গ্রস্থৃতি অরণ্য হইতে আহরথ করিয়া আনিতে হইত, এবং তাহারই 
নব নব ওুষধি ও ফল মুল প্রভৃতি আবিষ্কৃত হইয়া খবিদভায়, 
ভাহাদিগের গুণাণ্ডণও পরীক্ষিত হইন্ন। যাইত। তাই ভারতের * 
আমুর্বেদে আমরা যেমন ফল মূল প্রভৃতির প্রত্যেকটার গুণাগুণ. 
বিশশ্ররূপে জানিতে পারি, এমন আর কোন বিদেশীয়গ্রস্থের দ্বারা 
জানিতে পারি ন। 

কিন্তু খবির। অগ্নির প্রতি এত অধিক শ্রদ্ধা ও সমাদর প্রকাশ 
করাঁতে অনেকে ভ্রমে পতিত হকেন যে, তাহারা অগ্নিপূজক: 
ছিলেন। কিন্তু ভারতের পার্খববর্তী অপর. এক জাতিকে যখন 
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দেখি যে তাহারা অধি-পুঁজক না হইয়াও, ই একই কারণে অগ্নির 
ও. প্রতি অতি প্রাচীনকাল হইতে শ্রদ্ধা সমর্পন করিয়। আদিতেছেন, 
তখন এ ভ্রম দূর হইবারই কথা। শিন্ধুতীরবাদী আধ্যদিগের ন্যায়) 
পার্সীকেরা ঈশ্বর ব! উপাস্য দেবতা বলিয়া কখন অগ্ির পৃজা। 
করেন নাও অস্রিকে ঈশ্বরনষ্ট মঙ্গলজনক ও পবিত্র বস্ত বলিয় 
সমাদর করেন, এবং অগ্নিহোত্রদিগের ন্যায় গৃহে, দেবমন্দিরে, 
চিরদিন অগ্নি রক্ষা করিয়া থাকেন। জেন্দ ভাষায় অভিজ্ঞ ন্ুপ্র- 
সিদ্ধ ফরাসী -পর্তিত আঁকেতিল ছুপের (40096 25 09195) 
পারমীকদিগের ধর্্মত সম্বন্ধে বলিতেছেন, “পারদীকের প্রথমা 
- বধি আজি পর্যন্ত উৎসাহের সহিত একেশ্বরের উপাসন! রক্ষা 
করিয়া আসিয়াছে। তাহার! যে অগ্নিও হুর্য্যের প্রতি সন্মান 
প্রদর্শন করে, তাহার জন্য একথা কখনই বলা যাইতে পারে না 
ষে, তাহারা এ সকল ভৌতিক পদার্থের উপাপনা; করিনা থাকে ৮ 
কারণ উহাদিগের প্রধান গুরু জোেরোষ্টর উহাদদিগকে উপাসনার 
সময় অগ্নি বা হু্ধ্যের সম্মুখে ফিরিয়া! উপসনা করিতে উপদেশ দিয়া 
ছেন, কিন্তু তাহাদিগের উপাসনার প্রার্থনাগুলি দেবদেব একেস্বরেরই* ' 
উদ্দেশে. কর! হয়, অগ্নি প্রসৃতিকে উদ্দেশ করিয়া নহে।৮৮ 
“ক্লারসীকেরা যে নিরবচ্ছিন্ন একেশ্বরের উপাসক এ বিষয় ফর্বস, 
সর উইলিয়ম আর্ডম্‌লি, ডাক্তার হাইড প্রভৃতি সকল পণ্ডিত্রোই 
একমত, এবং পারসীকেরা স্বয়ং ইহার জন্য গৌগ্রব 
করিয়া থাকে। কোন পারসীক এ্রতিহাঁদিক লিখিতেছেন,” 449 
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সীকেরা! হুর্ধ্য এবং অগ্সিকে সন্মান গ্রদূর্ণন করে, তাহা কেবল 
সুর্য ও অগ্নি জগতের শুতকারী বলিয়া এবং পবিত্র তেলো মুগ্ত 
জ্যোতিঃস্বর্ূপ ঈশ্বরকে স্মরণপথে আনয়ন করে বলিয়া। এই 
একই কারণে অগ্নির সম্মুখে ঈশ্বরোপাসন। পারদীকদিগের ন্যান্স 
হিন্দুদিগেরও ধর্্মবিধি আছে । যাজ্ঞবন্ক্যও বলিতেছেন,_- 

গৃহেষু তৎসমং জপ্যং গোষ্ঠে শতগুণং ভবেৎ। 

নদ্যাং শত সাহতন্ত অনন্বগ্রিসন্নিধৌ ॥ - 

গৃহে গায়ত্রী জপ করিলে যে ফল হয়, গোষ্ঠে করিলে তাহার 

শত গুণ ফল হয়। নদীতে জপ করিলে লক্ষ গুণ ফল, এবং 
অনি সমীপে করিলে 'মনন্ত গুণ ভল লাভ হয়। * ব্যাস, শঙ্খ 
প্রভৃতি অনেক মুনিই অগ্সি সন্গুথে ঈশ্বরোপাসন! প্রশস্ত এবং 
সর্বপাপনাশক বলিয়াছেন। এক্ষণে পাষ্ক দেখিলেন যে দিন্ধ- 
তীরবাসীগণ এবং পারসীকগণ উভয়েই পবিত্রত।, লোকোপ- 
কারিতা প্রভৃতি গুণের জন্য অিগ্ন প্রতি শ্রদ্ধা প্রকাশ করি- 
তেন। + খধিদিগের গৃহে অধিকাংশ ক্রিয়া কর্মই অগ্থির সহায় 


* পাঠক মনে রাখিবেন যে “যাজ্ঞবকা* খবি ভৃগু ব1| অগ্নিবংশীয় | ইহা 
আমরা পূর্বেই দেখাইয়। আসিয়াছি। অশ্নিবংশীয়ের| অগ্নিকেই সর্বাপেক্ষ। 
অধিক সমাদর করেন। 

+ কেবল অগ্নির প্রতি শ্রদ্ধা প্রদর্শন বিষয়েই হিন্দু ও পারদীকে এক্য 
আছে, তাহা নহে; হিন্দুদিগের আচার প্রথার সহিত পারসীক আচার প্রথার 
অশেকাংশে সাদৃশ্য বিদ্যমান। পারস্যের প্রাচীন জেন্দ ভাষার সহিত 
সংস্কৃত ভাবার যেরূপ ঘনিঠতা, এরূপ অন্য কোন বিদেশীয় ভাষার 
সাহত দেখ! যার না। এই সকলকারণে পারনীকের! সিঙ্কৃতীরবামী 

,হিন্দুজাতির উপনিবেশ বাঁ নিকট শাখা বলিয়াই বোধ হয়। জেন্দ 
শব্দটাই এই মতের স্বপক্ষে সাক্ষ্য দিতেছে ॥ ভাবষাতত্বের নিয়মালোচন। 
করিলে দেখা যায় যে, একটী শব্দ ভাবা হইতে ভাঁধান্তরে পরি- 
ভ্রমণকালে অক্ষররূপ পরিচ্ছদের কতক পরিবর্তরমী করিয়৷ থাকে। কিন্ত 
এই রূময়ে শব্দাক্ষরগুলি নি্গ নিজ পরিচিত অপর কতকগুলি অক্মরকে 





হাভও 


গুসঙ্গয় হইত ১ ভাই অগ্নির আরেকটা প্রাচীন নাম গৃহ । গোতিল 
বলেন, : ২; 

১ স্গৃহীঃ পত্ধী গৃহা এযো অন্নির্ভবতীতিগ 
+ শপদ্থীকে গৃহা এবং এই অগ্রিকে গৃহ বঙ্গা হায়।» গ্ৃহা” 
শবের বাৎপত্তি গৃহায় হিতং। খখেদের প্রথম হুক্তটীতে কেমন 
সরল প্রাণে বলিতেছেন,_-“সচস্বা নঃ শ্ব্তয়ে”_+হে অন্ি 1 সঙ্গ 
লার্থে আমাদিগের নিকট সমবেত হও । 


পিতৃগণ। 


-- পুর্বে অগ্নির বিষগ্ন বিস্তৃতভাবে আলোঁচন! করিয়া আসিলাম 
এক্ষণে সেই হুত্রে পিতৃগণসন্বন্ধে আলোচনা না করিলে অগ্ি- 
সম্পকাঁয় ইতিহায অসম্পূর্ণ থাকিয়া যাইবে। পিতৃগণের সহিত 
অগ্নির ঘনিষ্ঠ সম্বন্ধ । 

প্রাচীন ভারতের ইতিহাসে দেব, ধষি ও পিতৃভাবের তিনটী 
স্তর পরিলক্ষিত হয়। এই তিনটা স্তরে শুদ্ধ ভারতের ইতিহাস 
কেন ভারতের সঙ্গে সঙ্গে সমগ্র জগতের ইতিহাসও অনেক পরি- 
মাণে গঠিভ। প্রকৃতপক্ষে মানব ইতিহাসের , প্রথমে দেবধুগ, 
আপনার স্থানে আহবান করে; যেমন স, অ, ₹, ইহারা পরস্পরের ছথানে পর- 
স্পরকে আসন দিয়া থাকে। এই কারণে সপ্তাহ, 'সপ্তাহ” হইয়াছে, স্কৃত 


“সাম” শব্দ জেন্দ ভাষায় "হোম" হইয়াছে, এবং এই একই কারণে সংস্কত 
“হরিজা” শব্ধ পারস্য ভাষায় জিরদ্‌* এবং সংস্কৃত “হোত” জেন্দ ভাষায় 'জোতা* 


রঙ 
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দেবযুগের পরে খষিবুগ এবং তত্পরে পিতৃযুগ। দ্েবধুগে ' দেব- 
ভাবের গ্রাধানা, খবিযুগে খধিভাবের প্রাধান্য এবং পিতৃযুগে 

পিতৃভাবের প্রাধান্য ।* দেবতারা মানবোন্নতির প্রথম সোপান 

প্রস্তুত করিয়াছিলেন। দেবভাবের সঙ্গে সঙ্গে উন্নতির প্রথম 

প্রভাত বিকাশ পায়, খধিভাবে তাহা! মধ্যাহৃতাপে তপু; হইয়া 
উঠে এবং পিতৃভাঁবে অস্তকালীন, সন্ধ্যার হ্যায় চরম অবস্থা 
প্রাপ্ত হয়। মানবস্থ্টর প্রভাতে দেবভাবাপন্ন মানবের 
সভ্যতা বা উন্নতির প্রথম মোপান প্রস্তুত করিয়া অন্তহিত 
হইলেন। তীহারাই প্রথমে দিব্ভাবে ও ধীশক্তিতে দীপ্ত 
হইয়া উঠেন এই হেতু তীহারাদেৰ আখ্যা প্রাপ্ত হইয়াছেন । 
মেই দেবনামা মানবের। জগতে প্রথম জ্ঞানের ও সভ্যতার নবো- 
ন্মেষ আনয়ন করিয়াছিলেন। মে নবোন্মেষে যে শুভ্র অন্ৰুট 
মাধুরী ছিল তাহা। উবার ন্যায় হ্থন্দর ও স্সিগ্ধ আলোকে জগৎ 
বিভাপিত করিয়াছিল। সভ্যতার শৈশবে দেবভাবে পুষ্ট মান- 
বের! স্নেহময়ী প্রকৃতি জননীর ক্রোড়ে বপিয়৷ সহজভাবে লীগ! 
খেলা! করিয়া গিয়াছেন। সে সময়ে মানবের কষ্টকল্পিত ক্ত্রিম- 
ভাব অতি অন্নই ছিল। উন্নতির শৈশবে বৈদিক যুগের বহপূর্বে 
এই দেবভাবে কাটিয়া! গেল। আমর! ইহাঁর দেবযুগ আখ্যা 
দিম্লাছি। দেবষুগে দেবভাবাপন্ন লোকদিগেরই প্রাধান্য লক্ষিত 
হয়। - এইবারে ক ধধিভাব। খধিতাঁৰ উন্নতির মধ্যাহ্ যুগে। 
খধাদগের সময় হইতে সাহিত্যে জ্ঞান ও বিগ্ভার চর্চা, অধ্য- 
স্বন ও অধ্যাপন আরম্ভ হয়। ছন্দোবদ্ধ বাক্যের দ্বারা মনো- 
:ভাব্‌ ব্যক্ত কর! জগতে প্রথম খষিরাই প্রবর্তন করেন। দেবধুগ 
তআতীত হাল মহান ভদয় ইন্দাদি দেবগণের কার্ধা কলাপ 
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পিক্ষে স্বাভাবিক | সুখাতঃ সেই দেবভক্কি ছন্দোমক্স ভাষায় ব্যক্ত 
করিয়া খষিরা এক-নৃতন কাব্যজগতের স্থজন করিলেন। কাব্যের 
দ্বার উদ্ঘাটিত হইয়া গেল। বেদ মানবের সর্ধপ্রাচীন আদি 
গ্রস্থরূপে শীর্ষস্থান অধিকার .করিল।.. বস্তুতঃ খষিদিগের বিদ্যা 
ও জ্ঞানবলে বৈদিক জগৎ খড় অল্প উত্তপ্ত হয় নাই। ইহার পর 
উন্নতির তৃতীয় সোপান। এই কালে পিতৃগণের,প্রতাব লক্ষিত হয়। 
পিতৃগণ খবিদিগেরই শাখা বা সম্প্রদায় বিশেষ । তান্ত্রিক ও বৈষ্ঃৰ 
সম্প্রদায় যেমন এক্ষণে একই হিন্দুসমাজের শাখারপে পরিগণিত 
সেইরূপ পুরাকালে খধিনমাজও খষি ও পিতৃসম্প্রদায়রূপ শাখা- 
ঘবয়ে বিভক্ত ছিল।--পিত্‌ সম্প্রদায়ের বিশেষত্ব কি? পিতৃভাবেই 
পিতৃসম্প্রদায়ের বিশেষত্ব ।- পিতার ন্যায় সংসারের -মঙ্গলাচরণে 
পিতৃগণ নিয়ত নিধুক্ত থাকিতেন। সচরাঁচর খবিদিগের ন্যায় পিতৃ- 
গণ কেবল ধ্যান ধারণাদিরূপ জ্ঞানচর্চায় সন্তষ্ট থাকিতেন না কিন্তু 
ধ্যান ধারণার সঙ্গে সঙ্গে সংসারের মঙ্গলের জন্য বিজ্ঞানকে অবল- 
বন করিয়া যত্ত ও শ্রম করিতেণ। খধিগণের তৃপ্তি জ্ঞানে এবং 
পিতৃগণের তৃপ্তি বস্ততঃ বিজ্ঞানে ছিল. পিভৃগণ একদল 
বৈজ্ঞানিক কঠোর প্রকৃতির খাষি ছিলেন। পিতৃগণের সময় 
হইতেই ভারতে বিশেষ রূপে বিজ্ঞানের প্রাছুর্তাব।- কিন্তু 
এই বিজ্ঞান চচ্চার ফলে এই সময়ে জনসমাজে কৃত্রিমতা 
অত্যন্ত বাড়িয়া উঠে। এই কালে মানব আপনার কত্রিমতায় 
আপনাকে দাঁড় করাইতে পারে। মানবসমাজ বয্বোবৃদ্ষস্ছইলে 
যখন, প্রক্কৃতি মাতা তাহার স্নেহ হস্ত মানবের পৃষ্ঠ হইতে তুলির! 
লইতে চাহেন, বৃদ্ধের অবলম্বন যষ্টিরন্যাক্স মানব তথন আপনার 
বৈজ্ঞানিক কৃত্রিম উপাক্সসমূহকে যষ্টিম্বরূপে অবলম্বন করিয়া 
ছাড়াইতে থাকে । দেব ও পিতৃভাব এই ছুইটা ঠিক বিপরীত 
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সুবী। দেবভাবে প্রক্কৃতির কল্যাণে সকলি সহজে 'সম্গূর হর 
আর পিতৃভাঁবে বিজ্ঞানের বলে নানা কৃত্রিম উপায়ে সকল বিষয় 
সম্পন্ন করিতে হয় ।গ্মানবদসমাজের শৈশবাবস্থাকস দেবভাবের 
প্রাধান্য এবং বৃদ্ধাবস্থায় পিতৃভাবের প্রাধান্য । উন্নতির অস্ত 
বা চরম কালই পিতৃগণের প্রকৃত কাল বলিয়া ইতিহাসে 
উক্ত হইয়াছে। বৈদিক যুগের অস্তে অথর্ববেদের কাঁল হই 
তেই সেকালের প্রকৃত পিতৃকালের আরম্ত। অথর্ববেদের মূলে 
পিতৃগণ। পূর্বেই বলিয়া আমিয়াছি ষে সচরাচর খাধিরা অথর্বা- 
বেদকে উচ্চ আসন দিতে চাহিতেন না কেন না অথর্ববেদে 
পরের অনিষ্টকারী অভিচারাদি মন্ত্র স্থান পাইয়াছে। এই কার- 
পেই অথব্র্ববেদ বেদের মধ্যে সর্ব নিয় আদন লাভ করিয়াছে। 
কিন্তু প্রথম প্রথম ধধিসমাজে অধর্ববেদ অনেকের নিকট ত্বণিত 
হইলেও উত্তরোত্তর উহার শিব্য বৃদ্ধি হইতে লাগিল। অথর্ব- 
বেদ বিজ্ঞানে অনেক উন্নতির স্থত্রপাত করিয়। দিল। অথর্ববেধ 
চিকিৎস! বিজ্ঞান প্রভৃতির আলৌচনাঁর দ্বারা ক্রমশঃ লোকের 
চিত্ত আকর্ষণ করিতে লাগিল । এই অধর্ব্ববেদ হইতেই আতর্কেদ 
ও তত্ত্রের উৎপত্তি। অভিচারাদি মন্ত্র আধুনিক তন্ত্রেরেও একটা! 
"অঙ্গ দেখা যায়। চিকিৎদা শান্ত তন্ত্রের অঙ্গীভূত। স্থুবৃহৎ 
“এবং সর্ধপ্রাচীন চিকিৎসা গ্রন্থ চরক সংহিতার প্রকৃত নাম 'অগ্নি- 
বেশ তন্ত্র । এই অথর্ববেদ, তন্ত্র ও চিকিৎস! শাস্ত্রের মূলে পিতৃ- 
গণ।” সমগ্র জগতে পিতৃগণই একপ্রকার বৈজ্ঞানিক চর্চার 
মুলে। ৃ 
আমরা দেখিলাম উন্নতি বাঁ সভ্যতাঁর তিনকালে তিনভাঁব 


বা তিন অবস্থা আদিয়া মানব সমাজকে ক্রমান্বয়ে তিন প্রকৃতির 
এাঠিত ঝরিযা তাল) গেটীহা ননিগপীকি হিভী ৯ 
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তৃতীয় পিতৃপ্রক্কতি। দেবপ্রকুতির মাঁনবেরা ইন্্রাদি দেবগণ, 
খধিপ্রক্কতির মানবেরা খধিগণ এবং পিতৃপ্রন্কতির মানবের) 
পিভৃগণ। আশ্চর্য্য এই যে কেবল খষিপ্রক্দির স্তরটী এ পর্যাস্ত 
ইতিহাসে স্থান পাইয়া আসিতেছে, এবং দেব ও পিতৃ প্রকৃতির 
স্তরদ্য় পৃথিবীর ইতিহাদ হইতে বিতাড়িত হইরা দুর শুনতে 
দেব ও পিতৃরাজ্যে চি্রনির্বাঘিত হইয়াছে । দেব ও পিতৃগণের 
ইতিহাস. একেবারে তমসাচ্ছন্ন। অধিকাংশ লোকের ধারণা দেব 
ও পিতৃগণ কেবল একটা খধিদিগের কল্পনাপ্রস্থত আধ্যাত্মিক 
জীব বা আধ্যাত্মক ভাব বিশেষ। কিন্ত ইহ! প্রক্কৃত সত্য নহে। 
ভক্তদিগের ভক্তি ও শ্র্ধাপূর্ণ স্তবস্ততিতে দেব ও পিতৃগণ আধ্যা- 
স্মিকতার অমররাজ্যে প্রতিষ্ঠিত হইয়াছেন মাত্র নহিলে তীহারাগ 
আমাদিগের ন্যায় এককালে মন্ুষদেহ পঝিগ্রহ করিয়াছিলেন। 
ভক্কির পাত্রে অলৌকিক শক্তি ও অধ্যাত্মিকতা আরোপ কর! 
ভক্তের শ্বতাব কিন্ত তাই বলিয়া! মহাপুরুষদিগের মন্গুযা জন্মও 
অস্বীকার করা যায় না। দেবগণ ইহলোক হইতে অন্তহিত 
হইলে খাষির! তাহাদিগের মানবত্বকে প্রসারিত করিয়! প্রকৃতির 
বিশাল শক্তির সহিত তুলনা করিতে লাগিলেন। ইহাতে তীহারা। 
অমর রাজ্ো প্রতিষ্ঠিত হইলেন বটে কিন্তু প্রমে ইহা জনসাধারণে 
তুলিতে লাগিল ষে তাহারা এককালে মর্ত্য শরীরী হইয়া জন্ম গ্রহণ 
করিয়াছিলেন। নবদ্বীপের শ্রীচেতন্যের নামে যদি আধ্যান্মিকতা 
আরোপ করিয়া চৈতন্যস্বরূপ ব্রহ্ম বলা যায় তাহা হইলে -স্টচতন্য- 
দেবের মানবত্ব সপ্রমাণ করা ভবিষ্যতে ইতিহাসের পক্ষে 
কঠিন হইক্সা উঠে। খধিদিগের দেবস্ততিতেও দেই একই 
প্রকার শোলোযাগ খটিয়াচি | যে লক ন্যাম নিল 
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মকুয্যের সহিত আকাশের চন্দ্রের ও হুর্যে্র তুলনা করিরী পর্ণো 
পমা ও রূপকের বলে কবিত্ব সহকারে এমনি সাদৃশ্ত মিলাইন্তানি* 
ছেন যে ভ্রম হয় ফ্্টআাকাশের চন্দ্রের বা! সুর্ধ্ের কথা বলা! হই" 
তেছে কি মানব চন্দ্র হুর্য্যের কথা বলা হইতেছে। বেদোক্ত $ 
 মানবর্দেহধারী চন্দ সূর্য্য বহুদিন লোকান্তরিত হইক্জাছেন তাই তীথাশ* 
দিগের কথা একেবারে ভুলিয়। গিয়া লোকে তৎপরিবর্তে আকা” 
শের প্রত্যক্ষ চন্দ্র সু প্রভৃতিকে ধ্যানের বস্ত করিয়া নিশ্চিন্ত 
আছে। যে গোক্জোষোগ দেবতার সম্বন্ধে দেখাইলাম সেই 
গোলোযোগ পিতৃগণ নন্বন্ধেও ঘটিয়াছে দেখা যায়। পিতা 
বলিতে যেমন একাধারে গৃহের পিতাও বুঝায় সেইরূপ পিতৃ-: 
ভাবাপন্ন খধিদ্িগকেও বুঝায়। এইখানেই গোলোযোগ ঘাট- 
স্বাছে। লোকে সমস্তায় পড়িয়া পিতৃভাবাপন্ন খধিদিগের অন্তিস্ক" 
একেবারে বিলুপ্ত করিয়া! দিয়া তৎপরিবর্তে কেবল মাত্র গৃহের 
লোকান্তরিত পিতৃপুরুষদিগের আধ্যাত্মিক অস্তিত্বের আরোপ 
করিয়া নিশ্চিন্ত আছেন। এইরূপে আধ্যাত্মিকতা, পৃর্নোপম! ও ' 
বূপক প্রনৃতির গ্রাচ্ধ্যবশতঃ ভারতের ইতিহাসের কতকাংগে 
দুরবস্থা ঘটরাছে। কিন্তু প্রকৃত পক্ষে ভারতের কবিত্বের 
মজ্জায় মজ্জায় অন্তঃসলিল ইতিহাসের আোত বহমান। 
আধ্যাত্মিকতা প্রভৃতির কারণে ইতিহাসের উপকারও যেন 
হইয়াছে তাহা নয়। ইহার দ্বার ভারতের ইতিহাদ অনেকাংশে 
বীচিয়া'আছে বলিতে হইবে । ইতিহাস তাৎকালিক, অধ্যাত্মিকত! 
সর্ককালিক। ইতিহাস ক্ষণভঙ্কুর শরীর ও আধ্যাত্মিকতা! অবিনশ্বর 
আস্মাম্বরূপ। ইন্দ্রাদি দেবগণ যদি খধিদিগের কর্তৃক আধ্যাত্মিক” 
তার প্রভাবে অমব্ররাজ্ে প্রতিষ্ঠিত না হইতেন তাহা হইলে 
দেবগণের সেই আধ্যাত্মিকতাবঞ্জিত ইতিহাঁন আত্মাবঞ্জিত মৃত" 
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গর্েছের ন্যায় সম্তবত্তঃ লোকের নিকট এত যত্বের সামগ্রী - হইয়া 
»থাকিত না। তাহা হইলে জগত হইতে বেদলোপের সম্ভাবনা 
: »ছিল।- ইন্তাদি দেবগণ আজ সহস্র সহত্র বৎসর পূর্বে পৃথিবীতে 
*কি কার্য সম্পন্ন করিয়া গিয়াছেন তাহা শ্মরণ রাখিবার জন্য 
“ঘড় একট! কাহারও মাথাব্যথা হইত না। কিন্তু দ্েবগণ আধ্যা- 
পৃস্বিকতায় ও কবিত্বে প্রতিষ্ঠিত হইয়। ধ্যানে পুজার সামগ্রী হইয়া 
সমর হইয়া গিয়াছেন। এই কারণেই হিন্দুজাতির ইতিহাস 
বহু প্রাচীন হইলেও অন্যানা জাতির ন্যায় একেবারে. লোপ 
পাইতে পার. নাই । 

ভারতে খধিরা ধ্যান ধারণা, তপশ্চরণ, ও অধ্যয়ন অধ্যাপনের . 
ঢঙ্ুত্রপাতত করিয়াছিলেন, বিজ্ঞানবিৎ পিতৃগণে সেই ধ্যান ধারণ! 
$9 তপস্যা পরিপকতা লা করিয়া! যোগে পরিণত হইয়াছিল 
£পিতৃপাং হি বলং যোগো”। যোগবিজ্ঞানের প্রবর্তক বস্ততঃ 
,পিতৃগণ। কিন্ত যোগের কারণে পিতৃগণ সংসারের মঙ্গল কর্ম 
,হুইতে বিরত ছিলেন না -ধান্যাদি বিতরণ, : রোগসেবা ও 
,চিকিৎসা প্রভৃতির দ্বার তাহার] জনসমাঁজকে পুত্রের ন্যায় 
পালন করিয়! গরিয়াছেন। ওষধিতবজ্ঞ পিতৃগণ বিজ্ঞানসম্মত 
ওষধাদির ও নব নব থাদ্যোপযোগী ওষধির আবিফারের দ্বার! 
এবং সেই সকল জগতে প্রচলমের দ্বারা জগতে পিতা ব1 
পাক ভাবে কার্য করিয়া! গিয়াছেন। গৃহে যেমনু পিতা 
পুত্র কলত্রাদ্ির পালন করেন সেইরূপ এই পিতৃগণ -্জন্ন ও 
ওষধাদি বিতরণের দ্বারা জনসমাজের পালনে বিশেষ ভাবে নিযুক্ত 
ছিলেন। পালক বা পিতৃতাবেই তাহাদিগের বিশেষত্ব ছিল বলি- 
যাই তাহার পিতৃনামের অধিকারী হইয়াছিলেন। গৃহে যেমন 
পিত। গুত্রাদির সমক্ষে শ্রদ্ধা ও তক্তির পাত্র হইয়া উচ্চতর ভাবে 
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বিরাজ করেন পিতৃগণও অর্থাৎ পিতৃভাঁবাপন্ন খবিগণও সেইরূপ 
লোকের নিকট শ্রদ্ধা ও ভক্তির পাত্র হইক্াছিলেন। গৃহে যেদৰ .. 
'পিতা পুত্রাদির রোগের সেব1, অন্ন বিতরণ, মঙ্গল চেষ্টা ও 
সছুপদেশাদির দ্বারা কর্তব্য সাধন করেন পিতৃভাবালম্বী খধিরাঁও 

সেইক্সপ স্বদেশকে স্বগৃহরূপে বিবেচন! করিয়া রোগীর চিকিৎস1 

গ্রজাদিগের অন্নপালন, লোকের নিরত মঙ্গলচেষ্টা প্রভৃতির দ্বারা 

পিতার ন্যায় কার্য করিয়াছেন । যখন খিষুপদ অন্থুদরণ করিয় 
খধির| উত্তর হইতে প্রথম হিমাপয়ের পাদদেশ ভারতের ব্রদ্দীবর্তে 
আসিয়া উপনীত হইলেন তখন অরণ্যসঙ্কুম ভারতবর্ধ লোক: 

বাসদের উপযোগী হয় নাই। এই নবাগত খর্ষিদিগের নিকট! 
ভারত শ্বদেশরূপে পরিগণিত হইবার কথা৷ নয়। কিন্তু ক্রমে 
1ীহাদিপের বংশধরের1! আরো! দৃক্ষিণে অগ্রসর হইলে তখন হিমাঁ- 

লগ্কের উত্তর দেশের কথা লোকের স্থাতির বিষীভূত হইল এবং 
ভারতবর্ষেই ক্রমে গৃহ প্রাতি্টিত হইতে লাগিল। এইকূপে খধিরা 
হক্ষিণে অগ্রপর হইতে হইতে আর্ধ্যাবর্তের ওষধিক্ষেত্রে আসিয়া 
লোকালয় স্থাপন করিলেন। ভারতের আর্ধ্যাবর্তের প্রচুক্স 
ধন ধান্য লাত করিয়! তাহারা এই স্থানকেই স্বদেশ বা স্বগৃহ 
(7০0০০) রূপে গণ্য করিলেন । এইকপে আর্ধ্যাবর্ত পিতৃ- 
গৃহে পরিণত হইল। দেই পুরাকালে যে সকল খাষিরা' 
ভারতের দক্ষিণাভিমুখে প্রথম অগ্রপর হ্ইয়াছিলেন তাহার! 
অধিকাঁ্শই পিতৃসম্প্রদায়ভূক্ত, বাহারা পিভৃসম্প্রদা়ভূক্তা 
নাও ছিলেন তাহারাও আর্ধ্যাবর্তের সৃত্তিকাগুডণে শীঘ্বই পিতৃ- 
ভাবে সমাচ্ছন্ন হইয়া পড়িলেন। বস্ততঃ ব্রহ্ধাবর্তের নিম্নে ভাঁর-, 
তের দক্ষিণাংশে আধ্যাবর্তে লোকাবাস স্থাপনে প্রধান সহায় 

ছিলেন পিতৃগণ। পিতৃগণের দ্বারাই জনশূন্য আর্ধ্যাবর্ত- জনপুর্ণ 
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- জনপূর্ণ পিতৃগৃহরূগে এবং দক্ষিণ আর্ধ্যাবর্ত বিশেষ ভাবে পিভৃ- 
গেহে পরিণত হইয়াছিল। দিথীক্ষণের কাটার সভা পিতৃগণের 
মনের টান দক্ষিণাভিমুখে ছিল। তাই শীস্্কার বলিক়্াছেন-__ 

- পপিভৃণাং স্থানমাকাশং দক্ষিণাদ্দিক তৈবচ” 

“পিতৃদদিগের স্থান জাকাশ ও দক্ষিণদিক”। 
+ধেমন মুসলমানদিগের মনের লক্ষ্য পৃশ্চিমাভিমুখে, তাহার! 
থেমন সকল কর্্ই মঞ্কার দিকে পশ্চিমমুখ হইয়! সম্প্প করিতে 
চাহে,ওষধিপতি পিতৃগণও সেইরূপ দক্ষিণাভিনু লক্ষ্য [রাধির। 
সকল কার্ধ্য সম্পন্ন করিতেন। দক্ষিণের সহিত পিতৃলোকগণ যেন 
কি এক স্বর সম্বন্ধ সুত্রে গ্রধিত। তাহারা যজ্ঞে বসিবেন তাঁহাও 

: দৃক্ষিণদিকে জা গাতিয়! বদিবেন। থখেদে স্পষ্টই আছে_. 
_ “আচ্যা জান দক্ষিণতো! নিষদ্যেমং যজ্ঞমভিগৃণীত বিশ্বে 1৮» 

প্হে পিতৃগণ। তোমরা দক্ষিণদিকে ভূমিনিহিত জানু হইয়া 
উপবেশন পূর্বক এই ধজ্ঞকে প্রশংসা কর।** আর্ধ্াবর্তের 
দক্ষিণ অনন্ত ওষধির আকর বলিয়াই ওষধিপন্তি পিভৃগণের একমাত্র 
লক্ষ্য দক্ষিণদিক ছিল। অন্তরেও তাহারা দাক্ষিণ্যগুণযুক্ত 

ছিলেন। আমর! অন্যত্র "ক্র ও পিতৃলোক” বিষয়ক আলোচনায় 1 
দেখাইয়াছি যে ওষধিপতি ও শ্রশানলোক এই ছুই অর্থেই চক্র 
পিতৃুলোক নামবাচ্য। সোমাত্মক পিতৃগণও সেইবধপ এই ছুই 
অর্থেই পিতৃলোঁক নামের অধিকারী । আফুর্কেদের জন্মদাতা 
পিতৃগণ যেমন ওষধিতত্বজ্ঞ ও অন্নদাতা হিসাবে ওষধিপতি ছিলেন 
সেইরূপ তাহারা শ্মশানচারী বা শ্বশানভূমিবাসীও ছিলেন। 
আর্ধাবর্তের দক্ষিণাংশ পিতৃস্থান যেমন ধান্য গোধৃমারি 

* ধখেদ ১৩ম মণ্ডল*৯৭শুক্ত 1 
+ তর্পনতত্ব দেখ । 
ঙ 
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ওষধির দ্বারা পুর্ণ ভার হইয়া “পিতৃস্থান” নাম দার্ক করিয়াছে - 
সেইরূপ আরেকদিকে শ্বশানভূমি হিসাবেও উহার সার্থকত! 
সম্পাদন করিয়াছে। বঙ্গের উত্তরাংশ প্রদেশ যাহা আর্ধ্যাবর্ডের 
দক্ষিণে অবস্থিত উহা যেমন ওষধিক্ষেত্র পরিবেষ্টিত পিতৃদিগের 
আলয়স্থান খলিয়া পিতৃস্থান সেইরূপ চৈত্যভূমি অর্থাৎ শ্মশানভূষি 
বা প্রেতভূমি হিসাবেও পিতৃস্থান। একাধারে এই অরক্ষেত্র 
ও শ্মশান প্রদেশই পিতৃগণের প্রধান বসতিতে .পরিণত হইয়া, 
ছিল। তাই বিষ্থীর প্রদেশস্থ গয়াধাম পিতৃবিহার ব৷ প্রধান পিত্ৃ- 
তীর্থরূপে পরিগণিত দেখিতে পাই। “পিভৃদিগের স্থান ষে দক্ষিণ 
দিক" এই শীক্ত্রবাক্য সর্বতোভাবে সঙ্গত। কিন্ত এই সঙ্গে গিভৃ- 
দিগের স্থান আকাশ যে বল! হইয়াছে তাহা কি রূপে সঙ্গত হইতে 
পারে? “পিতৃগণের স্থান আকাশ” যে বল! হইয়াছে ইহা! শ্রদ্ধাবাচক 
মাত্র। গৃহের পিতামাতার সম্বন্ধে বে ভাবে শাস্ত্রকারের! বলিয়াছেন 
মাতা গুরুতর! ভূমেঃ খাঁৎ পিতা উচ্চতরস্তথা ।* " 
অর্থাৎ প্মাতা পৃথিবী হইতেও "গুরুতর! এবং আকাশ হইতেও 
পিত৷ উচ্চতর”, শ্রদ্ধার পাত্র পিতৃগণ সম্বন্ধেও প্পিতৃণাং স্থানমা- 
কাশং” মেই ভাবেই বল! হইয়াছে। আকাশ হইতেও পিতা 
উচ্চতর” ইহাঁও যেক্ষপ শ্রদ্ধাবাচক “পিতৃদিগের স্থান আকাশ” 
ইহাও সেইবপ শ্রদ্ধাবাচক। পিতৃগণ বিজ্ঞান ও অন্নদানাদি দাক্ষিপ্য 
গুণের বারা শোভাখিত হইয়া লোকের এরপ শ্রদ্ধাভাজন হইয়া- 
ছিলেন যে তাহারাও দেবতাদিগের ন্যায় আকাশের উচ্চে স্থান 

লাভ না করিয়া যাইতে পারেন নাই । 

প্রথমেই বলিয়। আপিয়াছি যে অগ্নির সহিত পিতৃগণের ঘনিষ্ঠ 


৩/০ 


: অংগিরসো। নঃ পিতরো নবশ্বা অথর্বাণো ভূগ্গবঃ সৌম্যাসঃ | * 

"অঙ্গিরা নামক, অথর্বা নামক এবং ভণ্ড নামক আমাদিগের 
পিতৃলোকগণ এইমাত্র আসিয়াছেন তাহারা! সোমরস পাইবার 
অধিকারী |” এই তিন খধির বংশধরেরাই 'প্রধানতঃ পিতৃসশ্প্র- 
ঘায়ভুক্ত ছিলেন। এতস্তিন্ন বশিষ্ঠ প্রভৃতি অন্তান্ত খধি মুনিদিগের 
বংশধরেরাও অনেকে পিতৃদ্লতুক্ত ছিলেন। ইহার্দিগের বংশবৃদ্ধি 
ছুইয়। ক্রমে দেশ বিদেশে ছড়ায়! পড়িয়াছিল। মন্ধু বলিয়া- 
ছেন-__ ঃ 


০: যএতে তু গণা মুখ্যাঃ পিতৃণাং পরিকীর্তিতাঃ। 

. তেষামপীহ বিজ্তে্ পুত্রপৌত্রমম স্তকং ॥ 

: পপ্রধান সপ্ত পিতৃগণের অনস্ত পুত্র পৌত্র হইয়! বিস্তৃত হইয়া 
পড়িয়াছে।» এই পিতৃকুল সমূহ হইতে অনেকানেক অগ্নযপাধি- 
ধারী উৎপন্ন হইয়া জগতে অগ্নির মাহাত্ম্য ও প্রভাব বিস্তার করিয়া 
গরিয়াছেন। ভৃগু ও অঙ্গিরাকুল, যে অগ্নি খষিদিগের উৎপাদক 
তাহা আমর! পূর্বে প্রতিপন্ন করিয়া আসিয়াছি। অথর্বারও 
সন্বন্ধে খখথেদে আছে--“অথর্বা নামক খষি অগ্নিকে উৎপন্ন করিয়া- 
ছেন এই অগ্নি 'সর্ধপ্রকার ষক্তকার্্য জানেন। ইনি যজ্ঞকর্ভার 
দূত ম্বরূপ হইয়! দেবতাদিগকে সম্থাদ দেন। ইনি যমের প্রিয়- 
পাত্র ।” * ূ 

আমাদের শিব পিতুসম্পরদায়ের অপ্ততূর্তি ছিলেন! শিক 

যে হিমালয়কুলে বিবাহ করিয়াছিলেন দেই হিমালয়পদ্ধী মেনক! 
. সোমপা নামক পিতৃগণের কন্যা । 


»* ধ্বেদ দশম মৃগল ১৪ সুক্ত। 
* ধ্ধেদ ১০ম মওল ২২ হুক । 


৩৯ 


এযবৈ প্রথমঃসর্সঃ সোমপানাং মহায্মনাং $ 
এতেষাং মানসী কন্য! মেনানাম মহাগিরেঃ 1 
পত্রী হিমবতঃ শ্রেষ্ঠা যপ্যা মৈনাক উচ্যতে ॥ * 

“এইমহাস্মা সোমপঃদিগের মানসী কন্তা মেনকা। হিমালয়ের 
পত্থী, বাহার পুত্র মৈনাক নামে বিখ্যাত।” পিভৃকন্যা মেনকার 
ছুহিতা উমা যে অন্ন বিতরণে সিদ্ধহস্তা _ অন্নপূর্ণা হইবেন তাহার 
আর আশ্চর্য্য কি? কারণ আমর! বলিয়া আপিয়াছি 'অন্নবিতরণাদদি 
দাক্ষিণ্যগুণ পিতৃভাবের একটা প্রধান লক্ষণ। শ্রশানচারী শিবে 
পিতৃভাবের পরাকাষ্ঠা দেখা যায়। কি যোগবল, কি দাক্ষিণ্য গুণ, 
কি ওষধিতবজ্ঞান, কি বিজ্ঞান, একাধারে পিতৃভাবের এই সকল 
লক্ষণ,শিবে বিদ্যমান তাই শিব মহাদেব রূপে সকলের পুঁজ্য 
হইয়াছেন। কবি কালিদাস পার্বতী ও শিবকে জগতের পিত! ও 
মাতা বলিয়াছেন__ 

পত্্গতঃ পিতবৌবন্দে পার্বতী পরমেঙ্বরৌঠ৮ 

ইহাতে দেখিতেছি তিনি এতিহীসিক সত্যকে বজায় রাখিয়া) 
কবিতা বিখিয়াছেন। শিবে থে যোগবলের পরাকাষ্ঠা দেখ! 
যায় তাহার বহু পুর্ব হইতে পিতৃগণ তাহাতে সিদ্ধ ছিলেন। 

প“পিতৃণাং হি বলং যোগো! যোগাৎ €সামঃ পরবর্তীতে 1” + 

পিতৃদিগের যোগই বল, যোগের দ্বারা সোম প্রবর্তিত হর 
অর্থাৎ পরমাত্মধোগের স্থারা তাহার পরম সোমরস পান করেন। 
পিতৃগীণের যোগবলের বিষয় মহাভারতেও আছে _-. 

আপ্যায়য়ন্তি যে পুর্বং সোমং যোগবলেন বৈ ) 

তন্মাৎ শ্রান্ধানি দেয়ানি যোগিনাস্ত বিশেষতঃ ॥ 


ক হরিবংশ অই্টাদশোধ্যায়। 
? ব্রহ্ম বৈব্তু পুরাণ । 


-৩৯ 


-7পইথারাই (পিতুগণই) ফেবল পূর্বো যোগবল দ্বার সোমকে, 
আপ্যাগ্রিত করিতেন ।” .সোমকে আপ্যার়িত কর।র অর্থ যোগের 
দ্বারা সেই পরম সোমরন পান কর1। পিতৃগণের হৃদয় যেকি 
শ্রীতি ও মহত্ব পূর্ণ ছিল তাহা নিক্মলিখিত সনত্কুমারের বাক্যের 
দ্বারা প্রতিপন্ন হইবে । 

এ পিতৃন্‌ প্রীণাতি যো ভক্ত্যা পিতরঃ প্রীণস্স্তি তং 
 বচ্ছস্তি পিতরঃ পুষ্টিং প্রজাশ্চ বিপুলান্তথা ৷ 

১: শ্বর্গমারোগ্যমেবাথ যদন্তদপি চেগ্সিতং ॥ 

দেবকাধ্যাদপি সুনে পিতৃকার্য্যং বিশিষ্যতে । 

দেবতানাং হি পিতরঃ পুর্ববমাপ্যাযনং স্থৃতং ॥ 

শীপ্রপ্রসাদা হাক্রোধা লৌকস্যাপ্যায়নং পরং। 

স্থির প্রসাদাশ্চ সদা তান্রমস্যস্ব ভার্গব ॥ 

সনৎকুমার পিতৃভক্ ভূগুনন্দন মার্কগেয়কে বলিতেছেন “যিনি 
ভক্তিপূর্ব্বক পিতৃগণের প্রীতিবিধান করেন, পিতৃগণ তাহাকে 
প্রীতিযুক্ত করিয়া থাকেন এবং' পুষ্টি বিপুল প্রন্া, স্বর্গ, 'আরোগ্য 
ও অন্য যাহা কিছু অভিলধিত থাকে, তৎসমুদয় প্রদান করেন। 
হেমুনে! দেবকার্ধ্য অপেক্ষা পিতৃকার্ধ্য উৎকৃষ্ট। দেবগণের 
পর্বে পিতৃগণের পরিতৃপ্ডিবিধান স্থত আছে। পিতৃগণ শীত প্রসন্ন 
হন এবং তাহাদিগের ক্রোধ নাই, তাহারা পোকের পরম তৃষ্থি- 
বিধান করিয়া থাকেন। ভৃগুবংশ-গ্রীভব মার্কগেয় | পিভৃ- 
গণের প্রসন্ততা সতত স্থিরতর থাকে, তুণ্ম তাহার্দিগকে 
নমন্্্ কর।” আঘূর্বেদপারদর্শী রসারণ শাস্তরবিৎ পিতৃগণ 
চিকিৎসা ও .ওষধাদির দ্বারা লোকের আরোগ্য, পুষ্টি ও সু 
স্ষচ্ছন্দাদি প্রদান করিতেন, সেই কারণেই পিতৃগণ তৃপ্ত হইলে 
“আরোগ্য, পুষ্টি ও পুত্রাদি দান করেন” ইহা বিশেষন্ধপে উক্ত হই 


তার 


যাছে। ইহার পরে পিতৃগণের বিজ্ঞানচন্ুরও কথা সনৎকুমার - 
বলিতেছেন “হে মার্কগেয় আমি তোমাকে যে বিজ্ঞান চক্ষু প্রন্নান 
করিতেছি ইহা পিতৃগণের পরমীগ্রতি। * * এই বিজ্ঞান চু 
দেবগণেরও ছূর্লভ।৮ * বস্ততঃ বিজ্ঞানেই পিতৃগণের বিশেষত্ব। 
একদিকে ষোগবলের দ্বারা যেমন পিতৃগণ অধ্যাত্মবিজ্ঞান আয়ত্ত 
করিয়াছিলেন সেইরূপ অগ্নির সাহায্যে ইকানে? অনেক রা 
অগ্রসর হইয়াছিলেন। 

পিতৃগণ প্রধানতঃ নিয়লিখিত সপ্তগণে বিভক্ত ছিলেন। তন্মধ্যে 
কয়েকটা অমূর্ত ও অপরঞুলি সমূর্ভ ৷ ৃ 3 

অমূর্তা মূর্ভিমন্তশ্চ পিতরো দ্বিবিধ! ম্থতাঃ। ্ 
. অমূর্ত কাহার! অগ্নিঘাত্ত, বর্থিষদ প্রভৃতি তিনটাগণ রত । 


হুভাম্বরা বহিষদ অশ্নিঘবাততা স্তখৈবচ। 
্রয্বোমুর্তি বিহীনান্তে রাজন্‌ পিতৃগণাঃ স্মৃতা। ঢু 
(বিষুধর্মোত্বর) 
ইহারা অমূর্ত কেন না অতি আদিম কালে ইহার! বিরাজ 
করিতেন তাই তাহাদিগের মৃত্তি লোকের স্থৃতিপথ হইতে অনেকট! 
মুছিয়! গিয়াছিল। অতি আদিম কালে সম্ভবতঃ দেবযুগে ই'হার! 
বিরার্শ করিতেন বলিয়া মস্কু অগ্িঘাত্ত প্রভৃতি পিতৃগণণকে 
দেবগণের পিতৃগণ নামে অভিহিত করিয়াছেন ও 
৮ পঅথিঘাত্তাশ্চ দেবানাংশ (মু) 
সোমপা, আজ্যপ প্রভৃতি পিতৃগণ সমূর্ভ। কারণ এই সকল 
শিতৃগণের অভ্যুদয় দেবযুগের অপেক্ষা অনেক আধুনিক ।ঞ্জ তাই 
ইহাদিগের মুর্তি লোকের স্থৃতিপথে অনেকট। জাগরুক আছে। 


*  হরিবংশ অষ্টাদশ অব্যায়। 


৩/৬ 


-বখন ভারতে ব্রাঙ্গণ ক্ষত্রিক্ন বৈশ্তাদি বর বিভাগ আরম্ভ হইক্সাছে 


৯ 


অমূর্ত পিভৃগণ সেই সময়ের-- 
দ্ সোমপা নাম বিপ্রাণাং ক্ষত্রিয়াণাং হবিতু জঃ 
বৈশ্তানাম আজ্যপ! নাম শৃদ্রাণাস্ত স্বকালিনঃ। 

প্কথেদে সোমপাও-হবিভূকি প্রভৃতি পিতৃগণের উল্লেখ দেখা যায় 
বটে কিন্ত তাহাতে মহ্সংহিতার ন্যায় এমন স্পষ্ট বিভাগ দেখা যায় 
মা। মচুসংহিতা প্রভৃতি সংহিতার কাল হইতে যেমন ভারতীক্ন 
আর্যাজাতির মধ্যে বর্ণ ও জাতিবিভাগ বিধিবন্ধ হইতে চলিল 
সেইরূপ সকল সশ্রদায়ের মধ্যেও বিভাগ স্থ্টি বিপ্রিবদ্ধ হইতে 
লাগিল। খথেদে হ্ুগতিপ্রাপ্ত ও দেবত্ব প্রাপ্ত পিতৃগণের উল্লেখ 
আছে মাত্র। কিন্তু মনুংহিত। প্রভৃতি সংহিতা গ্রন্থসমূহ দেখ! 
যায় ব্রাহ্মণের স্বতন্ত্র পিতৃগণ, ক্ষত্রিক্ষের স্বতন্ত্র পিতৃগণ এবং বৈশ্রের 
ও শুড্রের স্বতন্ত্র পিতৃগণ, যেমন এক্ষণে দেখ! যায় গয়লার স্বতন্ত্র 
বামুন, সুবর্ণবৃণিকের স্বতন্ত্র বামূন ইত্যাদি ইহাও কতকটা সেইরূপ । 

খখেদে সোমপ ও হবিভূকি পিতৃগণের বিষয় এক স্থলে দৃষ্ঠ 
হয়, বথা__ 

যেনঃ পূর্বে পিতর সৌম্যাদোনৃহিরে মোমপীথং বসিষ্টাঃ । 

পথে পুর্বতনঠবসিষ্ঠ বংশীয় সোষপ পিতৃগণ যথ! নিয়মে সোম" 
পান করিয়া ছিলেন।+ অন্থাত্র 

যে সত্যাসো হবিরদে! হবিষ্পা ইন্দ্রেণ রদবৈঃ সরথং দধানাঃ | 

আগ্নে যাহি সহঅং দেববনৈঃ পরৈঃ পৃবৈঃ পিতৃতিরঘ্মস্তিও * 

পষে সকল সাধুশীলপিতৃলোক দেবতাদিগের সঙ্গে একত্রে হোমের 
দ্রবা ক্ষণ ও পান করেন এবং ইন্দ্রের সর্গে একরথে আরোহণ 
করেন। ছে অগ্নি! এই সমস্ত দেবারাধনাকারী, যজ্ঞের অন্থষ্ঠান- 
কারী, প্রাচীন ও আধুনিক পিতৃলোকদিগের সহিত আইস” 


৩%* 


ইহার অব্যবহিত পরেই আছে-_অগ্নিঘাত্তাঃ পিতর এহগচ্ছত- 
লদসদঃ সদত ্থপ্রণীতয়ঃ 

“হে অপ্রিদ্বত্ত স্থগতি প্রাপ্ত পিতৃগণ ! ভোমরা এইস্থানে আগমন 
কর, এক এক সনে প্রত্যেকে উপবেশন কর।”. 

ব্হিষিদ পিতৃগণের বিষয়ও খথেদে আছে-. 

বহিষিদঃ পিতর উত্যর্বাগিমা বে। হব্যা চক্মা ভুষধ্বং | 

“হে বহ্ষিদ পিভৃগণ! এক্ষণে আমাদিগকে আশ্র দাও; 
তোমাদের জন্য এই সমস্ত দ্রব্য প্রস্তত করিয়াছি, ভোগ কর।”. '” 

খগ্েদের উল্লিখিত অগ্নিঘাস্তাদি পিতৃগণ অধিকাংশই দেব-. 
 ঘুগের অর্থাৎ বেদোক্ত ইন্দ্রাদি দেবগণের প্রায় সমসাময়িক। এই, 
পিতৃগণ 'অভিপ্রাচীন কালে বিগ্যমান ছিলেন বলিয়া বহিষদ, 
অগ্নিখাত্ত প্রভৃতি তিনটা পিতৃগণ অমূর্ত এৰং দেবগণের পিতৃগণ 
বলিক্। উত্ভ: হইয়াছেন। এক্ষণে পাঠক বুফ্লেন যে মন্থ প্রতৃতি 
সংহিতাকারেত্ত পিতৃগণের তিন্টী শীথাকে ঘুর্তিবিহীন” ঘমূর্তি 
হীনান্ত্রয়শ্চৈষাং” এবং “দেবগণের পিতৃগণ “অশ্বিতবাত্তাশ্চ দেবানাং 
কেন বলিয়াছেন। অগ্নিথ্াত্তপ্রভৃভি পিতৃগণ যে "দেবগণের পিতৃ" 
গণ” বল। হইয়াছে তাহীর ইহা অর্থ নয় যে তাহারা সেই ইন্দরাদি 
আদি দেবগণের জনক। প্রত্যুত তাহার ইহাই অর্থ যে অগ্নিতাত্ত 
প্রস্থতি পিতৃগণ দেবগণের প্রাপ্ধ সমসাষক্ষিক এবং তীহীরাঁ 
অনেকাংশে দ্েেবভাবাপন্ন অর্থাৎ দেবপণের পথিক ছিলেন ।' 
তাই আমরা শ্রান্ধ ও তর্পণের প্রধান মন্ত্রে ্পষ্টই দেখিতে পাই যে 
অন্নিত্বাস্ত প্রভৃতি পিতৃগণকে “দেবপথের পথিক* বলা হুইয়াছে। 

আয়ান্ত নঃ পিতরঃ সোম্যাসো অধিষাতাঃ পথিতির্দেবধানৈঃ ? 
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“ বিশেষরপে সমর্থিত হইক্াছে। তিনি অগ্নিষান্ত প্রভৃতি পিডৃগপকে 
“দিব্য পিভূগণ” নামে অভিহিত করিয়াছেন। 
আমরা এতক্ষণ দেখাইলাম ভারতের পিভৃগণ কাহারাছিলেন । 
. কিন্তু এই পিভৃগণের “পিতা” উপাধি হুও়াক্স প্রকৃত ইতিহাধ তশ্মা- 
চ্ছাদিত হইরা পড়িগ্লাছে। কালে গৃহের পিভৃপিতামহ ও 
পিতৃগণের একত্ব বিধান ঘটিয়াছে। যেখানে বেদে ও পুরাণে 
পিতৃগণের উল্লেখ আছে সেখানে ভারতবাসীরা" গৃহের মৃত 
গিতৃগণের প্রেতাত্মার আরোপ করিয়! পরিতৃপ্ত থাকেন। 
গৃহের পিতার সঙ্গে বসন্ত হঃ পিতৃণের নান! বিষয়ে সাদৃশ্য 
আছে এবং সেই কারণে এবূপ গোলোযোগ হুওয়া কিছু জাম্চর্যয 
নহে। পুর্বে যেনন দেখাইয়া আদিলাম পিতৃগণ অমূর্ত ও 
মূর্তিমস্ত এই ছুই ভাগে বিভক্ত। গৃহের পিতৃপিতামহ্গণও 
মেইরূপ পূর্বোক্ত ছুই ভাগে বিভক্ঞ। 
নান্দীমুখান্ত,মূর্তাস্তমুত্তিস্তোহথ পার্বপাঃ। 

7.০ (হেমাত্রিধৃত অঙ্গপুরাণ ) 
পিতা পিভামহশ্চৈব তখৈব প্রপিতামহঃ | 
জয়োহশ্রমুখাহেতে পিতরঃ পরিকীর্তিতাঃ ॥ 
তেভ্যঃ পূর্বাতরা যে চ প্রব্জাবস্তঃ স্ুখোচিতাঃ | 
তেতুনান্দীমুখাঃ, নানী -সমৃদ্ধিরিতি কখ্যতে। 

(গোভিল গৃহ্াসত্র ভাষ্যেধৃত জঙ্গপুরাণ) 

“ইহার ভাবার্থ এই যে পিতা, পিতাণহ ও প্রপিতামহ ইইারা 
"অশ্রমুখ পিতা নামে পরিকীর্তিত। ইহারা সমূর্ত, কেননা. 
পিতা, পিতামহ ও প্রপিতামহ আমাদের সচরাচর স্থৃতির বিষ্ী- 
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এঅজ্রধারা! বিগলিত হর তাই ই'হাদিগকে “অক্রমুখ* নামে অন্ভি 
হিত করা হইয়াছে। প্রপিতামহের পূর্বে ধাহার! তাহার। অমূর্ভ 
এবং নান্দীমুখ অর্থাৎ তাহাদিগের যুস্তি স্বৃতির অবিষ্ীভূ্ত এবং 
ভাহাদিগের কথা মনে পড়িলে শোক দূরে থাক্‌ বরঞ্চ আনন্দ হয় 
"আনন্দ কিসে না তাহাদিগের বংশাবলী এখনও সংসারে বিচরণ 
করিয়া লোৌকোপকার করিতেছে ।” তাই বিবাহ, উপনয়ন প্রভৃতি 
শুভকর্ম্মে আনন্দের জন্য হিন্দুদিগের নান্দীমুখ শ্রাদ্ধের ব্যবস্থা 
আছে। কিন্তু এই গৃহের পিতৃ পিতামহের সহিত পিতৃগণের কোন 
সম্বন্ধই নাই। কেবল উভয়ের মধ্যেই পিতৃভাব সাধারণভাবে 
বিরাজ করিতেছে বলিয়া উভয়েই পিতৃনামের অধিকারী হ্ইয়া- 
ছেন। এই. পিতৃভাবের কারণে গৃহের পিতা যেমন পুত্র পৌত্রা- 
দির নিকট শ্রদ্ধার পাত্র সেইরূপ পিতৃগণও ন্বদেশরূপ গৃহে 
(7০০7৪) সমগ্র জনসমাজের নিকট শ্রদ্ধার পাত্র। 
এই পিতৃগণ সচরাঁচর কবি নামে অভিহিত হইতেন। 
কবির অর্থত্রান্তদ্শী পরমজ্ঞানী। ভৃগুনন্দন অন্থর গুরু শুক্র এই 
“কারণে কৰি নামে অভিহিত হইতেন। 
কবীনামুশনা কবিঃ 
(ভগবাগীতা ) 
বেদেও আছে 
শসাত্া মন্ত্রাঃ কবিশস্ত! বহস্বেনারাজন্‌ হবিষামাদয়দ্ব ॥ * 
শ্তোমার উদ্দেশে কবিদিগের মুখোচ্চারিত মন্ত্র সকল চলিতে 
থাকুক ।”৮ মহাভারতেও আছে-_ 
পউৎপন্না যে স্বধায়াত্ত সোমপা বৈ কবেম্ত যে।» 
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"ওষধিতত্জ্ঞ কবিকন্যা শ্বধাতে যে সমস্ত সোমপ পিতৃগণ 
উৎপন্ন হইয়ছিলেন।ঃ আজকাল ওষধদাতা চিকিৎসক বৈদ্য- 
বিগকে স্চরাচর যে লোকে কবিরাজ বলিয়া থাকে সেই কবিরাজ 
নাম আযুর্ধেদের জন্মদাতা ক্রান্তদরশী ওষধিপতি (অর্থাৎ ওষধিতত্বজ্ঞ) 
পিতৃগণের কবি শাম হইতে আসিয়াছে। 

আমরা এতক্ষণ দেখাইয়া আসিলাম যে নোমপ অথ্িশ্বাত্ত 
প্রভৃতি পিতৃগণ গৃহের মৃন্ত পিতৃগণের প্রেতাত্ম। মাত্র নহে। জগ- 
তের এবং ভারতের ইতিহাসে তীহাদিগের যথেষ্ট স্থান আছে। 
তাহারা এককালে এই ভারতে খধিবংশেই জন্মগ্রহণ করিয়! 
লোকপালনাঁদি নানা সৎকার্য্ের দ্বারা পিতা নাম প্রাপ্ত হইয়। 
ছিলেন। ষ্াহারা বিজ্ঞানে আযুর্ধেদে ওযধিতত্বে যথেষ্ঠ উন্নতি- 
সাধন করিয়া শুদ্ধ ভারতবাপী কেন সমগ্র জগতবাপীকে চিরখণী 
করিয়া রাখিক্াহেন। দে খণ হইতে ভারতবাপীরা কিসে মুক্ত 
হইবেন? ভারতবাসীর! যদি পিতৃগণের অনুসারী হইস্স! বিজ্ঞানচর্চা, 
'অন্নবিতরণ, ওধধদান প্রভৃতি দ্বারা প্রজ্ঞা পালন করেন তবেই 
দেশের মঙ্গল ও জগতের মঙ্গল এবং তখনই ন্বর্গবাণী পিতৃগণ 
তৃপ্ত হইবেন এবং সেই সঙ্গে ভারতবাসী পিতৃপ্ধণ হইতে মুক্ত 
হইবেন। এই মহামারী ও ছুর্ভিক্ষ প্রণীড়িভ দেশে এক্ষণে পিতৃ- 
আদর্শে চলিতে না পারিলে মন্বল নাই । সব জিনিষ যেমন কাঁল- 
ক্রমে অপ্রত্রশ আকার প্রাপ্ত হয়, পিতৃভাবেরও সেইরূপ অপত্রং 
শাকারে ভারতে এক্ষণে বিদ্যমান নাই যে তাহাস্নিহে। 
পিতৃভাবের অনুসরণ করিয়া বৌদ্ধ শ্রমণের! এককাঙ্ু বৌদ্ধ 
ধর্প্রচার করিক্রাছেন। বৌদ্ধেরা পিত্‌ ভাব, পিতৃস্থান :প্রতৃতি 
সকল বিষাযই পিতগাণবতী তান্মসকঞ জ্রবিষাচিালন । পিতীর্্ 
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পরিণত | এমন [ক বৌদ্ধধর্শে পিতৃতাবের বড়ই মেশামেশি দেখা" 
যায়। . পিতৃপৃজা বৌদ্ধধর্মের একটা বিশেষ অঙ্গ। কিন্তু পিতৃগণ 

বৌন্ধগণের অপেক্ষা জ্ঞানে, গুণে ও নানা বিদ্যায় অনেকাংশে 

- উন্নত ছিলেন । অধুনা কালে এই ভারতবর্ষে পিতৃগণের যে পদচিন্ 

আছে তাহা অতি যত্সামান্য । আজকাল যে সাধু সন্নযাপী সম্প্রদায় 

দেখা যায় তাহাতে পিতৃভাবের সামান্য লক্ষণ মাত্র দৃষ্ট হয়। পিতৃ 

পথানুযায়ী হইয়া সাধু সন্ন্যাসীর! লোৌকোপকারের জন্য একটু টুট্কা 

টাটক1 ওবধাদি জানিয়া রাখেন, কথনও কখনও অন্ন বিতরণ ও 

যাগধজ্ঞ করেন এবং কখন বাহঠযোগাদির অভ্যাসে নিরত থাকেন। 

তাই সাধু সন্গ্যাসীদিগ্রকে লোকে বাবা বা! বাবাজী বলিয়া! থাকে। 

যাহার নাম পিতা তাহারই নাম বাবা । কিন্তু প্রাচীনকালে পিতৃ- 
গণ যে পিতৃভাবে মহত্ব লাভ করিয়াছিলেন তাহার শতাংশের 

খএকাঁংশও আধুনিক প্রক্কত সাধুবৃন্দের মধ্যে বিরল। পিতৃগণের 

ক্নত্ত পুত্র পৌব্রক'এককালে দেশ বিদেশে-.আসিয়াঁ ও ঘুরোপ 
প্রভৃতি ভূখণ্ডের নানাস্থানে পিউৃধর্ম প্রতিষ্ঠা করিয়াছিলেন । 

এখনও তীহাদিগের বংশধরের1 সেই সকল স্থানে পিতৃনামের ও 
পিতৃভাবের মহিমা কীর্তন করিয়! জগতে অক্ষয় পদ লাভ করিতে- 

ছেন। 


হব্য ও কবা। 


ক 
আমরা দেব, খধি ও পিভৃগণের মানবত্ব সম্বন্ধে যথেই আলো- 
চন! করিয়া আপিলাম, এক্ষণে সে বিষয় আর কাহারও বোধ 
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* যোগী খাঁদ্যপাক প্রথার প্রবর্তনার মূলে। পশু প্রভৃতি ইতর 
প্প্রাণীরা প্রক্কৃতির ফলমুল ও আম মাংস যেমনটা পায় তাহাই খায়। 
বিজ্ঞান চক্ষু মনুষ্যই কেবল নিজচেষ্টায় আহার্ধ্য দ্রব্যে পরিপাক 
করিবার উপাক্ন উদ্ভাবন করিয়! ধীশক্তির পরিচয় দিয়াছে । বিজ্ঞা- 
নের উন্নতির সঙ্গে সঙ্গে ক্রমে খাদ্যপাকেরও যথেষ্ট উন্নতি সাধিত 
হইয়াছে দেখা যায়। ভারতে প্রধানতঃ ছই দিক দিয়া আহারের 
উন্নতি হইয়াছিল এক দেব ভোগ্য হব্য এবং দ্ধিতীক্ পিতৃতোগ্য 
কব্য। হুবি দেবগণের প্রিয় ছিল বলিয়া! হবিপ্রধান খাদ্য দেবভোগ্য 

, হব্য রূপে পরিগণিত এবং আমিষ ও ওষধি প্রধান খাদ্য পিতৃগণের 
শ্রিয়বস্ত ছিল বলিয়া উহা! পিতৃগণের কবি নাম হইতে কব্য 'নাম 
প্রাপ্ত হইয়াছে। এই হুব্য ও কব্য ছই পথ দিয়া ভারতবাসীর! 
আমিষ ও নিরামিষ নানাবিধ থাদ্য উদ্ভাবনে সমর্থ হইয়াছিলেন। 

মন্থ্যামাত্রেরই খাদ্যকে প্রধানতঃ ছুই ভাগে বিভক্ত কর! 
যায়, আমিষ ও নিরামিষ। যেমন অক্ষর স্বরবর্ণ ও ব্যঞ্জনবর্ণ 
এই ছুই ভাগে বিভক্ত, সেইরূপ-আহারও আমিষ ও নিরামিষ এই 
ছুই শ্রেণীতে বিতক্ত । যেমন স্বরবর্ণ ব্যতীত ব্যঞ্জনবর্ণ উচ্চারণ 
হইতে পারে না, সেইরূপ আঙ্ষিধাহারও নিরামিষের সাহাধ্য ব্যতীত 
রন্ধন হইতে পারে না। কিন্ত নিরামিষের রন্ধনে আমিষের 
প্রয়োজন হয় না যেষন শ্বরবর্ণের সাহাধ্যার্থে বাঞ্জনবর্ণের আব- 
শ্যকতা নাই। 

সভ্যতার উযাকাঁলে দেবযুগে যখন খাদ্যপক বিশেষ'্পরি- 
পক্কতা লাভ করে নাই, যখন সবেমাত্র উহীর নবোম্মেষ হইয়! ছিল, 
তখন দেবতারা প্রকৃতির পরিপক্ক ফল মূলের র্সাম্বাদে ও ত্বত 
পানে তৃপ্তি ও পুষ্টি লাঁভ.করিতেন। তাই ধর্থেদের প্রষি দৃষ্ান্ত- 
স্বরূপে বলিয়াছেন__ 
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পরেবাতাগং বৰ! পূর্বে নংজানাঁনা উপাঁসতে” 
পপুরাতন দেবতারা যেমন এফমত হইম্ হ্বির্ভাগ গ্রহ করেন ৮, 
দেবযুগে একদিকে যেমন উন্নতহদয় দেবতার! প্রধানতঃ নিরাঁ- 
মিষাশী ছিলেন সেইরূপ আবার আরেকদিকে ঠিক তাহার বিপ- 
রীত হিংঅ প্রকৃতির রাক্ষদ বা অন্থরের! প্রধানতং আমমাংসভোঁজী 
ছিল। খণ্েদের খঘি তাই বলিতেছেন “আম মাংস ভোলী রাক্ষম- 
দিগকে সমূলে ধংস করু। * এইবূপে দেবাস্থরের বিরুদ্ধ প্রন্কৃতির 
সঙ্গে সঙ্গে আহার বিষয়েও বিরুদ্ধ ভাব ধারণ করিয়াছে দেখা 
বায়। দেবপথাহ্ছসারী খা গ্রভৃতিরা! পরবর্তীকালে দেবভাবের সঙ্গে : 
সঙ্গে হবি প্রভৃতি পবিত্র দেবখাদোরও অধিকারী হইলেন এবং 
অনুরানূচরেরা আমমাংস নরমাংস প্রসৃতি ত্বণিত আহারে তৃপ্চিলাঁত 
করিতে লাগিল। কিন্ত তংপরে এমন এক সময় আসিল, যখন 
পিতৃগণের আবির্ভাবে উপরোক্ত ছই বিরুদ্ধ প্রকৃতির আহারের 
মিলন সাধিত হইয়া খাদ্য পাকে এক নবধুগ আনয়ন করিগ্লাছিল। 
আমরা পূর্বে বলিয্ব! আসিয়াছি ঘে পিতৃগণ কঠোর বৈজ্ঞানিক 
প্রন্কতির খধি ছিলেন। তীহারা! আহার বিষয়ে বিজ্ঞানকে মান্য, 
করিয়া চলিতেন। তীহারা বিজ্ঞারীনর বলে অস্থ্রদিগের আম- 
মাংসের সঙ্গে দেবতাদিগের ঘ্বতাদির সন্ষিশ্রণে অগ্রিপংযোগে নব নব 
স্দ্বাহু খাদ্য প্রস্তত করিয়া জগৎকে তৃপ্ত করিতে লাগিলেন। যেমন 
স্বরবর্ণের সাহাধ্য ব্যতীত বিশুদ্ধ ব্যঞ্জন বর্ণ সহজে উচ্চারণ কর! 
বায়রা সেইরূপ স্বতাদি নিরামিষের সংযোগ বিনাও মাংসাদির 
ভাপরূপে পরিপাক হয় না। বিজ্ঞানচক্ষু ওববিপততি পিতৃগণ বিজ্ঞা- 
লের বলে বেমন ধান্য গোধৃযাদির'পরিপাক প্রণালী উদ্ভাবন করিয়া- 


* বদের ১০ মণ্ডল, ৮৭ কুক এই বকের দেবতা রাক্ষস নিধনকারী অজি 
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ছিলেন সেইরূপ মাংস পাক প্রণালীর ও নবপ্রচলনও ওৎকর্ষা সাধন 
করিরাছিলেন। তাহারা আমিষ ও নিরামিষ উভয়বিধ খাদোরই 
শরীরধারপোপযোগী নান! গুণ দেখিয়া এই দ্বিবিধ আহারেই 
তৃপ্ত হইভেন। পিতৃগণের মাংস পাক প্রথার আবিষ্কারের ' 
পর আমমাংস ভোজন পৃথিবী হইতে একপ্রকার লোপ প্রাপ্ত 
হইয়াছে। পু 
এইরূপে দেব ও পিত্ুগণ কর্তৃক ভারতের আহারে ছুই বিভা- 
গের স্ষ্টি হইয়াছে। বর্তমানকালেও হিন্দু আহারে সেই ছুই বিভাগ 
চলিয়া আপিয়াছে। এক অন্ন বা ওষধি প্রধান খাদ্য ও আরেক হবি- 
প্রধান খাদ্য। অন্ন প্রধান খাদ্য যেমন ভাত, ভাল প্রভৃতি) ইহার! 
ওষধিপতি পিতৃগণপ্রবন্তিত পিতৃখাদ্য কব্য শ্রেণীর অন্তভূতি। 
এবং লুচি ও দ্বতপক্ক মিষ্টান্ন প্রভৃতি হবিপ্রধান খাদ্য হব্র 
অস্তভৃতি। তাই লুচি প্রভৃতি দ্বৃতপক খাদ্যপাকের নাম 
ভিয়েন। ভিয়েন শব্দটা সংস্কত "হবন শব হইতে উৎপন্ন হই- 
য়াছে। সেকালের যজ্ঞ ও হবন আমাদের আধুনিক বিবাহাদির 
্বজ্জির ভিয়েনে কেবল সামান্য পদচিহ্ রাখিয়া লয় প্রাপ্ত হুই- 
য়াছে। আর সেকালের কবি প্রচলিত আমিষ খাদ্যের বর্তমানে 
ভারতে কোন চিহ্ুই নাই। বস্ততঃ হব্য ও কব্যের মধ্যে তারত- 
বাসীরা যাহা নিরামি তাহাই ফত্রপূর্ববক . রক্ষা করিয়াছে আর 
যাহা আমিষ তাহা ত্যাগ করিয়াছে! হবিপ্রধান খাদ অর্থাৎ 
ভিয়েনের থাঝ্র তাহা সচরাচর নিরামিষ £্হইয়। থাকে এই 
কারণে তাহা সর্বাতোভাবে ভারতের সর্ধত্র গৃহীত হইয়াছে। 
কিন্তু কবি অর্থাৎ গিতৃগণপ্রচলিত কব্যের মধ্যে যাহা নিরামিষ 
যেমন অন্ন প্রভৃতি তাহাই ভারতের সর্বত্র সমাদর লাভ করি- 
য্াছে কিন্তু কব্যের আমিবাংশ স্বদেশ হইতে দূরীভূত হইয়াছে। 
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ঘে সকল আমিষ খাদ্য এককালে ভারতেই উদ্ভাবিত হইয়া প্র: 
লিত হইয়াছিল তাহাই কালক্রমে স্বদেশ হইতে দুরীভূত হইয়া 
বিদেশে সমাদর লা করিয়াছে । কেন আমাদের দেশ হইতে 
আমিষাহার বিতাড়িত হইল? ইহার কারণ কি? এক ্রীপ্ম 
প্রধান দেশে মাংসাহার বিশেষ সহ্য হয় না ধিলিয়, আরেক 
হিন্দু ও বৌদ্ধ ধর্ম শাস্ত্রের “অহিংস পরমোধর্মা” উপদেশ। কিন্ত 
সে ধাহাই হউক যেসকল খধিসেবিত আমিষ খাদ্যের এককালে 
স্বদেশে উৎপত্তি প্রচনন হইয়াছিল তাহাকে এক্ষণে কেমন করিয়া 
শ্নেচ্ছের খাদ্য বলিয়া গণ্য করিতে পারি । নিরামিষ খাও ভালই, 
কিন্ত বদি আমিষ খাদা থাইতে চাহ ত প্রাচীন কালের খধিসেবিত 
সম্াছু স্খাদ্য সমৃহই আহার করা বিধেয। আমরা এক্ষণে যে 
সকল কারী কোপ্তা, কাবাব প্রভৃতি আমিযাহারকে বিদেশীয় 
ম্নেচ্ছ খাদ্য বলিয়া স্বণিত চক্ষে দেখি সেই সুখাদ্য সমূহ গ্রন্কত 
পক্ষে আমাদের স্বদেশের পিতৃ-পুরুষ শ্রবর্তিত। * যেমন বৌদ্ধধর্ম 
ভারতে উঠিদ্াও ভারত হইতে বিতাড়িত হইয্াছিল, খাদ্য 
সম্বন্ধে তাহাই হইয়াছে। ঘুরোপ প্রভৃতি সুসত্য দেশের অধিকাংশ 
আমিষ খাদ্য ভারতেরই জিনিষ। শীত প্রধান দেশে মাংসাহার 
লহ হয় এবং উপকারী বলিয়! ভারতের আমিষ খাদ্যখুলি 
কাবুপ পারস্য প্রভৃতি দেশে এবং যুরোপেও মত্বর গৃহীত 
হইল।: ভারতের আমিষ খাদ্যগুলি আজিও দেখিতে পাই 
সুরোপের অধিকাংশ দেশে প্রধান খাদ্যরূপে পরিণত । 

অনেকে মনে করেন যে আহার বির প্রাচ্য ও প্রতীচ্য 
ভূখণ্ডের মধ্যে এক বিশাল ব্যবধান আছে । এক্ষণে ভারত- 
বামী হিন্দুরা! প্রধানতঃ নিরামিষাশী এবং হিন্দু ভিন্ন অন্তান্ত 

«ইহা পরে প্রমাণ সহকারে প্রদর্শিত হইবে । 


৩০/৩০ 


* প্রতীচ্যবাদীরা আমিষাশী। বিদ্যরি আঁধার এই ভারতবর্ষ 
যেমন সকল বিষয়ে সকলের অগ্রণী আহার বিষয়েও তাহাই । 
বরঞ্চ আহার বিষয়ে অন্যান্ত জাতিরা হিন্দুর নিকট ধেঁমন 
খণী এমন অন্য কোন বিষয়ে নহে বলিতে পারা যায়। 
হিন্দু ও অন্যান্ত জ্বীতির মধ্যে আহার বিষয়ে একট! কৃত্রিম ব্যবধান 
গড়িয়াছে মাত্র, নহিলে বস্ততঃ অন্তান্ত জাতিরা আহার বিষয়ে 
হিন্দুদিগেরই পদান্ুপরণ করিয়াছে। কি আরব পারস্ত প্রভৃতি 
মুদলমান প্রদেশে কি ফুরোপে যে সকল সুন্বাছ খাদ্য প্রচলিত 
দেখিতেছি তত্রত্য অধিবাসীগণ দে সকল কোথ! হইতে শিখিল ? 
ভারতবর্ষ হইতে শিখিয়াছে। যে ভারত এককালে বিদেশীয়- 
গণকে সঙ্গীতাদি নানা শাস্ত্রে শিক্ষা দিয়াছিল সেই অন্নপূর্ণা ভারত 
মাতা যে তাহাদিগকে বিচিত্র খাগ্ঘপাক প্রণালীর শিক্ষ। দিয়া 
মানুষ করিয়া তুলিবে তাহার আর আশ্চর্য্য কি। পু 

মানবের ভাষ! যেমন মানব জাতির প্রাচীন ইতিহাসের দ্বার 
অনেকটা! উদযাঁটত করিয়া "দিয়াছে, যেমন বিভিম্ন জাতির 
ভাষাকে এক গোঠীর বলিয়! জানিতে পারায় বিভিন্ন জাতির প্রাণে 
অনেকটা একতার বীজ সংস্থাপিত, মানবের থাগ্যও সেইরূপ আমা- 
দিগের ধারণ! মানব ইতিহাসের অনেক রহ্‌দ্য উদ্যাটিত করিয়া 
দেই একতার বীজ ক্রমশঃ অস্কুরিত করিয়া! তুণিবে। আহারের 
সহিত মানবের গৃহের কথ! স্খছঃখের কথা সর্ধাপেক্ষা, অধিক 
বিজড়িত। খাগ্ভের দ্বারা যেমনটা আমরা মানব ইতিহীসের 
”“পেটের কথা” জানিতে পারিব এমন আর অন্য, কিছুতে নহে। 

আমর এক্ষণে সাধারণ ভাবে বলিয়া স্থগিত রহিলাঁম। প্রথম 
খণ্ডে আমিষাহারের ত কোন সংশ্রবই নাই এমন কি নিরামিষ 


আহারেরও অত্য্ন অংশ মাত্রই' গিয়াছে । এক্ষণে তাই সাধারণ 
ছু 


৪২ 


ভাবে আমিষ ও নিরামিষাহারের কুত্রপাঁত কিন্ধপে হইয়াছে তাহাই * 
কতকটা বুঝাইয় দিয়া ক্ষাস্ত হওয়া গেল। পরে বিশেষ ভাবে 
বিশেষ বিশেষ বিষয় আলোচিত হইবে। 
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